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Ein Wort zuvor 


»Urahnen des Menschengeschlech- 
tes, deren Feinschmeckerei Ge- 
schichte gemacht hat, die ihr euch we- 
gen eines Apfels ins Verderben stürz- 
tet, was hättetihrerstfür einen getrüf- 
felten Truthahn getan? Doch im irdi- 
schen Paradies gab es weder Köche 
noch Konditoren. Wie bedauere ich 
euch!« 

So beginnt Brillat-Savarins histori- 
sche Elegie » Die Entbehrungen«, die 
sich als ein amüsant-geistreiches Ge- 
dicht zur Geschichte der Kochkunst 
entpuppt. Der Schluß der Elegie aber 
verrät, daß sich der Feinschmecker 
Brillat-Savarin im Grunde nur selbst 
bedauert, auch wenn er sich hinter 
seine Zeitgenossen versteckt: 

»Und ihr schließlich, Feinschmecker 
des Jahres 1825, die ihr, vom Über- 
fluß umgeben, bereits übersättigt seid 
und von neuen Gerichten träumt, ihr 
werdet nicht in den Genuß der Ent- 
deckungen kommen, die die Wissen- 
schaft für das Jahr 1900 vorbereitet, 
wie etwa die Nahrungsmittel aus dem 
Mineralreich und die unter einem 
Druck von hundert Atmosphären 
hergestellten Getränke. Ihr werdet 
nicht die Schätze zu Gesicht bekom- 
men, die jetzt noch nicht geborene 
Reisende aus der noch unerforschten 
Hälfte der Erdkugel mit nach Hause 
bringen. Wie bedauere ich euch !« 
Nun, ob uns die einhundertfünfzig 
Jahre seit Brillat-Savarin bei allen 
Veränderungen noch wahre kulinari- 
sche Fortschritte brachten, sei dahin- 
gestellt. Sicheristaber, daßin den vor- 
angegangenen Jahrtausenden vonun- 
seren Vorfahren auchinkulinarischen 
Dingen eine gewaltige Entwicklung 
geleistet wurde — vom einfachen Ge- 
nießbarmachen dessen, was die Natur 


hergab, biszur Kunst derfeinen Küche. 


Unser Buch will diesen langen Wegin 
lebensvollen Bildern nachzeichnen 
und stellt dabei die großen Köche und 
ihre Werke in den Mittelpunkt. 
Wohl gibt es zahlreiche berühmte 
Kochbücher heute als Nachdrucke 
und Faksimileausgaben. Vieles je- 
doch - vor allem Handschriften und 
besondere Raritäten — liegt kaum zu- 
gänglich in MuseenundBibliotheken. 
Liebhaber und Sammler kulinari- 
scher Literatur, Hobbyköche und 
Feinschmecker vermißten deshalb 
bisher ein fundiertes Handbuch, das 
ihnen die Entwicklung der Kochkunst 
und der Kochliteratur von den Anfän- 
gen bis 1900 in einer Zusammenschau 
bietet. Hier ist es — voller amüsanter 
(Wieder-)Entdeckungen,vielleichtso- 
gar spannend zu lesen. 

Im Verlauf ihrer kulinarischen Ent- 
wicklung lernten die Menschen ihre 
Speisen zu verfeinern, den Ge- 
schmack der Lebensmittel aufeinan- 
der abzustimmen, abzurunden und zu 
betonen. Die geheimnisvolle Welt der 
Gewürze tat sich ihnen auf. Aus dem 
primitiven Garen der Speisen wurde 
Kochkultur, aus der lebensnotwendi- 
gen Nahrungsaufnahme heiterer Le- 
bensgenuß. Die Essenden begannen 
den Speiseraum zu schmücken, den 
Tisch zu decken, sich seelisch auf die 
Mahlzeit einzustimmen. Hausherr 
und Koch fühlten sich berufen, ihr 
Wissen um Speisenzubereitung und 
Tafelkultur der Nachwelt zu überlie- 
fern. So wurde das Kochbuch zu ei- 
nem wichtigen Dokument der Kultur- 
geschichte. Es gibt Auskunft überden 
jeweiligen Stand der Küchentechnik, 
über die Eßgewohnheiten, die Tafel- 
dekoration, selbst über die stimulie- 


rende Wirkung der Tafelmusik und 
des Tischgesprächs. Es berichtet in 
seiner Art über die religiösen und po- 
litischen Anschauungen, die die je- 
weiligen Epochen bestimmten ;kirch- 
liche Gebote und staatliche Edikte 
fanden in ihm ihren Niederschlag. 
Um demLeser ein möglichst vollkom- 
menes Bild der Küchen- und Kochge- 
schichte zu bieten, sind in diesem 
Buch etwa zweihundert derschönsten 
Illustrationen kulinarischer Werke 
wiedergegeben: Einbände, Titelblät- 
ter, Darstellungen von Nahrungsmit- 
teln und Küchentechnik. 
Rund zweihundert Originalrezepte 
aus den wichtigsten zugänglichen 
Kochbüchern — zum Nachkochen 
— schenken darüber hinaus Fein- 
schmeckern manche Entdeckerfreu- 
den. Von den alten französischen Ge- 
richten lassen sich viele sogar heute 
noch in Frankreichs Restaurants auf 
der Speisekarte finden. Auf Mengen- 
angaben und Garzeiten wurde zu- 
weilen, gemäß dem Original, ver- 
zichtet. Wir wissen uns hier einig mit 
dem Mundkoch Marx Rumpolt und 
vielen »erfahrenen Köchinneng, die, 
obgleich sie sich auch an Anfänger 
wandten, den Geschmack nicht regle- 
mentieren wollten. 
Die beigegebene Kochbuchbibliogra- 
phie kann nur eine Auswahl sein. Die 
Zusammenstellung aller Werke der 
Kochbuchliteratur wäre eine Lebens- 
aufgabe. Unser Verzeichnis erfaßt 
aber, über die im Buch besprochenen 
Werke hinaus, doch zahlreiche wenig 
bekannte Veröffentlichungen, auch 
Handschriften und Spezialkochbü- 
cher, und wird daher für manchen 
Sammler von Nutzen sein. 

Der Verlag 


Die Anfänge der Kochkunst liegen 
wesentlich früher, als schriftliche 
Zeugnisse, seien es Lebensdaten von 
Köchen oder gar Kochbücher, sie uns 
bestätigen. Wobei wir den Begriff 
»Kochkunst« zuerst einmal in seiner 
ursprünglichen Bedeutung betrach- 
ten wollen, nämlich der Kunst, Nah- 
rungsmittel genießbar zu machen, 
also zu kochen. Die »Feinheiten« ha- 
ben sich natürlich erst im Verlauf der 
zwei Jahrtausende entwickelt, die wir 
betrachten wollen. Aber schon im al- 
ten Ägypten finden wir viele Beweise, 
wie die Menschen sich bemüht haben, 
ihre Speisen abwechslungsreich und 
den naturgegebenen Produkten ent- 
sprechend schöpferisch zu bereiten. 
Deshalb beginnen wir unseren Gang 
durch die Jahrhunderte im Land der 
Pharaonen. 

Ägypten ist ein Geschenk desNil. Seit“ 
mehr als fünftausend Jahren ereignet 
sich alljährlich zur gleichen Zeit das 
gleiche Wunder: Während im ganzen 
Reich kein Tropfen Regen fällt, steigt 
der Strom, wälzt drei Monate lang 
seine Wassermassen über das Land, 
fällt wieder und läßt seinen fruchtba- 
ren Schlamm dort zurück. Diese 
»schwarze Erde« war und ist die 
Grundlage für das Leben unddieKul- 
tur Ägyptens. 

Nachdem sich die Fluten zurückgezo- 
gen hatten, begann die Feldbestel- 
lung. Die Ernte gediehrasch unter der 
heißen Sonne. Gersteund Weizen wa- 
ren schon im Alten Reich bekannt, im 
Neuen Reich kam Negerhirse dazu. 
Das Getreide wurde zu Brot verbak- 
ken. Die ältesten Opferlisten zählen 
sechzehn, jüngere dreißig verschiede- 
ne Sorten auf. Den Göttern standen 
die feinsten Brotsorten (Qamh) zu, 


Ägypten 


die Fürsten verlangten nach großen 
»wohlgebackenen Broten« aus der 
Getreidesorte T’ureth, die Soldaten 
mußten sich mit dem minderen »Sy- 
rerbrot« begnügen. 

Da auch die Gartenkultur in Ägypten 
eine Hochblüte erreichte, gehörte 
Gemüse zu den Hauptnahrungsmit- 
teln. Beliebt waren Zwiebeln, Gur- 
ken, Knoblauch, Erbsen, Bohnen, Sa- 
lat, Rettiche und Melonen. Bäume 
waren nicht nur Schattenspender, 
sondern lieferten Früchte für die Ta- 
fel. Man züchtete Dattelpalmen, Gra- 
natapfel- und Feigenbäume. Reben 
wurden zu Lauben gezogen, doch für 
den einfachen Mann warder Weinun- 
erschwinglich. Die Begüterten kann- 
tenim Alten Reich sechs Sorten, dar- 
unter auch den schweren »schwarzen 
Wein«. Lieblingsgetränk war Bier, 
hergestellt aus oberägyptischem Ge- 
treide und beim Gären mit Dattelsaft 
vermischt. 

Zu Brot und Gemüse tischte die 
Ägypterin oft Fischgerichte auf. Fi- 
scherei mit Speer und Bogen war ein 
Hauptvergnügen der Reichen. »Das 
Volk« fischte mit Netzen. Man ver- 
speiste die Beute gesottenodergebra- 
ten. Unser »Steckerlfisch« auf Volks- 
festen hat alsoeinelange Ahnenreihe. 
Für die Armen war Stockfisch er- 
schwinglicher als Getreide. 


Gans in glühender 
Asche 


In den Papyrusstauden der toten 
Arme des Nil nisteten Wasservögel. 
Die adeligen Herren jagten sie mit 
Speer und Wurfholz, Sklaven gingen 
mit Netzen auf Vogeljagd, um den 
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Fleischbedarf eines großen Haushalts 
zu decken. Das beliebteste Federvieh 
war die Gans, die Ägypter kanntensie 
in glühender Asche oder am Spieß ge- 
braten. »Die Vögel Arabiens, mit 
Myrrhen gesalbt, wolkengleich über 
Ägypten fliegend...«, Zugvögel also, 
bereicherten den Speisezettel. Auch 
Schwäne, Tauben, Kraniche wurden 
nicht verschmäht; Hühner scheinen 
die Ägypter nicht gekannt zu haben. 
Schon im Alten Reich züchtete man 
Vieh, vor allem Rinder. 

Festbraten des kleinen Mannes waren 
Ziegen und Schafe. Sie wurden in Oli- 
venöl, Gänse- und Schweinefett ge- 
braten. Schweinezucht betrieben die 
Ägypter erst im Neuen Reich. Als ex- 
quisiter Leckerbissen für Götter und 
Reiche galt die Antilope. 


Gans. Aus dem Gänsefresco der Mastaba der Itet 
in Medüm, Altes Reich IV. Dynastie. 


Die ägyptische Speisekarte war also 
reichhaltig, die Mahlzeiten waren 
aber einfach. Die Speisen mußten je- 
doch, darin waren sich Volk und Adel 
einig, zierlich angerichtet und in 
freundlicher Umgebung serviert wer- 
den. Leider sind Kochanleitungen, 
soweit vorhanden, nur für den Ägyp- 
tologen lesbar. Der interessierte Rei- 
sende findet in den Grabmalereien 
Zeugnisse für den Lebensstil und die 
Eßkultur des Volkes am Nil. 
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Griechenlan 


Besser unterrichtet sind wir über die 
Koch- und Essensgewohnheiten der 
Griechen. Den Charakter des meer- 
umsäumten Berglandes bestimmen 
Bäume und Sträucher, Lorbeer, Efeu 
und Myrthe. Feigen- und Ölbaum so- 
wie Weinstock genossen von Anfang 
an hohe Verehrung. Der Granatapfel 
galt als Apfel des Paris; die »goldenen 
Äpfel der Hesperiden« waren Quit- 
ten. Die griechische Hausfrau berei- 
tete aus ihnen mit Honig und Wein 


a ee ef 


Konfitüren. Es gab zahlreiche Wein- 
sorten, die meisten schwer und süß; 
leichte Landweine waren selten. Die 
Griechen tranken Wein niemals pur, 
sondern mischten ihn mit Wasser im 
Verhältnis 1:3. 

Zum Kochen verwendete man Oliven- 
öl, schließlich hatte Pallas Athene 
selbst den Athenern den Ölbaum ge- 
schenkt. Der Gemüsegarten lieferte 
Linsen, Bohnen, Rüben, Kohl, Retti- 
che, Kürbisse und Gurken. Nur in we- 


nigen Gegenden war die Tafel reicher 
gedeckt: So baute man in Böotien 
Weizen an, die Bewohner aßen weißes 
Brot und galten als Prasser. 

Jagdbare Tiere spielten kaum eine 
Rolle. Nicht alle Landstriche boten 
ein für Viehzucht geeignetes Klima. 
Molossis in Epirus war wegen seiner 
Milchkühe berühmt, Rinder wurden 
in Thessalien und Arkadien gezüch- 
tet, während Attika Rinder einführen 
mußte. Hier galt das Schwein, das 
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Nilmosaik. Das sogenannte Nil- oder Barberini- 
Mosaik stellt eine Nillandschaft zur Zeit der 
Überschwemmung dar. Unser Ausschnitt zeigt 
Tafelnde unter einer Pergola, Fischer beider 
Arbeit, im Hintergrund einen Bauern, dereine 
Kuh zur Tränke gebracht hat. Das Mosaik zählt zu 
den schönsten erhaltenen Zeugnissen spätanti- 
ker Kunst, es wird in die Zeit von Kaiser Hadrian 
(117-138 n. Chr.) datiert. 

Palestrina, Museo Nazionale Archeologico. 


Spanferkel mit Erbsenbrei, als der 
Festtagsbraten. Verhältnismäßig sel- 
ten finden wir in Griechenland das 
Huhn auf dem Speisezettel (der Hahn 
war dem Asklepios geweiht). Die 
Hausente lernten die Griechen erst 
zur römischen Kaiserzeit kennen. 
Wildenten wurden, vor allem in der 
Umgebung des Kopias-Sees, gejagt. 

Fische waren bei den Griechen unter- 
schiedlich beliebt. In den Binnenlän- 
dern mochte man sie nicht, Homer 
nannte sie eine »Speise des Elends«, 
für die Küstenbewohner warensiena- 
turgemäß ein Hauptnahrungsmittel. 
Thunfisch wurde in beträchtlichen 
Mengen, von unterschiedlicher Qua- 
lität und Größe, gegessen. Die Ma- 
krele lieferte einen Hauptbestandteil 
der »Muria«, einer Fischlake — doch 
davon später. 


Das Symposion 


Aus der antiken Literatur wissen wir 
viel über die Gastmähler. Die Grie- 
chen glaubten, daß die Tischsitten 
göttlichen Ursprungs seien, und die 
Gastfreundschaft war ihnen heilig. 
Die Zeremonien waren streng gere- 
gelt. Letzten Endes hatten sich die 
Gastmähler aus kultischen Handlun- 
gen entwickelt. Einen Berufsstand 
vermissen wir jedoch: den der Köche. 
Wenigstens hören wir in der »klassi- 
schen Zeit« nichts von ihnen. Bei Ho- 
mer war die Ausübung der Kochkunst 
keineswegs beschämend für einen 
freien Mann. 

Als wichtigste Form der griechischen 
Geselligkeit galt das Symposion. Ho- 
mer kannte es noch nicht. Dionysos, 
der Gott, dem die Feiernden huldig- 
ten, war noch nichtin den Olymp auf- 
genommen worden. Gelegenheiten 
für Symposien gab es immer: Fami- 
lienfeste, Opfermähler, beglückende 


Erlebnisse. Die Einladung erfolgte 
spontan, und jeder Geladene durfte 
einen Freund mitbringen; allerdings 
sollte die Zahl der Feiernden jene der 
Grazien (drei) nicht unter-, die der 
Musen (neun) nicht überschreiten. 
Das eigentliche Gelage begann nach 
der Mahlzeit und stand unter der Lei- 
tung eines Symposiarchen, den die 
Gäste aus ihrer Mitte wählten und der 
unter anderem das Mischungsverhält- 
nis von Wasser und Wein, nicht jedoch 
das Ende des Festes bestimmte. Die 
Gesellschaft zog gelegentlich bei 
Morgengrauen singend durch die 
Straßen und lud sich bei einem ande- 
ren Symposion ein. Xenophon und 
Plato haben uns solche Symposien in 
ihren großen Dialogen beschrieben. 

Der Reichtum nach den siegreichen 
Perserkriegen verweichlichte viele 
Griechen, ihre geistigen Interessen 
schwanden. Gastmähler dienten nur 
noch der Repräsentation und die Zahl 
der Gäste wuchs, bis sie schließlich 
durch Gesetzeserlaß auf dreißig be- 
schränkt wurde. Der Hausherr mußte 
sich nach einem Koch umsehen. Zu- 
nächst engagierte er den Küchenmei- 
ster nur für diese eine Gelegenheit. 
Dazu schickte er seine Sklaven auf die 
Straße und ließ sie ausrufen: »Wer 
will heute bei mir für ... Gäste ko- 
chen?« Diese Mietköche forderten 
aber bald so hohe Löhne, daß es den 
Gastgeberbilligerkam, einenSklaven 
zum Koch ausbilden zu lassen. 


Griechische Köche 
in Sybaris 


Griechische Köche arbeiteten auch in 
Sybaris. Diese Stadt in Italien gehörte 
zu Großgriechenland. Bis heute weiß 
man nicht, wo die sagenhafte Stadt 
lag, wirsuchensieam Golfvon Tarent, 
wo die Flüsse Cratis und Concile 
ineinanderfließen und ein »Amphi- 
theater der Natur, in dem Urwald- 
schwüle und Sonnenglut herrschten«, 
bilden. Hier gedieh prächtiges Vieh: 
Rinder und vor allem Schafe; außer- 
dem waren die Sybariten berühmte 
Pferdezüchter. Die Stadt war reich, 
ihre Bewohner waren Händler. Sie 
vermittelten Geschäfte zwischen Mi- 


let und den Etruskern. Auf ihren Ge- 
schäftsreisen lernten die Handelsher- 
ren griechisches »Savoir vivre« ken- 
nen und berichteten zu Hause dar- 
über. Sie gelten daher mit Recht als 
die Begründer der Tafelfreuden und 
der Kochkunst auf italienischem Bo- 
den. So sollen sie das Geheimnis der 
Kaviarbereitung entdeckt haben. Na- 
türlich legten diese Feinschmecker 
Wert auf ausgezeichnete Köche und 
gestanden ihnen eine Art Urheber- 
recht zu: Hatte einer ein neues Ge- 
richt kreiert, durftenureresinnerhalb 
eines Jahres auftischen, allen anderen 
Köchen der Stadt war es bei Strafe 
verboten, dieseSpeisenachzukochen. 


Die ersten 
Kochbuchautoren 


Leider sind uns nur sehr wenige 
schriftliche Zeugnisse sybaritischer 
Kochkunst überliefert. Hier sind die 
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griechischen Dramatiker eine wichti- 
ge Quelle: Ihre Schauspiele enthalten 
manches Kochrezept, und in der Ko- 
mödie war der Koch eine obligate 
Figur. 

Der sich ausdehnende Handel der 
Griechen mit dem Orient machte sie 
mit den Gerichten ihrer Handelspart- 
ner bekannt, mit fremden Gewürzen 
und anderen Naturprodukten. Eine 
Fundgrube griechisch-antiker Kü- 
chenweisheit ist das Werk des Athe- 
näus (Naucratita). Wir zitieren nach 
der lateinischen Ausgabe von 1617: 
»Deipnosophistorum libri XV...«. 
Es unterrichtet uns unter anderem 
über die Verfasser griechischer Koch- 
bücher, gibt Hinweise, aus welchen 
Ländern die besten Spezialisten kom- 
men, und bietet eine Fülle von Rezep- 
ten. Auch der Lexikograph Pollux 
nennt eine Reihe von bedeutenden 
Köchen und Kochbuchautoren. 

In Syrakus lebte Plato am Hofe des 
Tyrannen Dionysos II. Der Philosoph 
erwähnt in seinem Dialog »Georgias« 
den Koch Mithaikos, der vermutlich 
ein Kochbuch in dorischem Dialekt 
geschrieben hat und dernach dem Ur- 
teil des Sophisten Maximus Thyrius 
für die Kochkunst soviel bedeutete, 
wie Phidias für die Bildhauerei. 
Sparta hatte ihn ausgewiesen, ver- 
mutlich hatten sich seine Vorstellun- 
gen nicht mit den in dieser griechi- 
schen Landschaft herrschenden An- 
schauungen über Kochkunst verein- 
baren lassen. Allerdings, so streng, 
wie man gemeinhin annimmt, waren 
die Gesetzehiernicht. Selbst die Män- 
nergemeinschaften ließen dem ein- 
zelnen genügend Freiheit. Mit zwan- 
zig Jahren mußte der Spartaner einer 
»Mahlgemeinschaft« beitreten: Zu 
einem Tisch gehörten fünfzehn Män- 
ner, diese Tafelrunde schlief im 
Kriegsfall auch in einem Zelt. Jedes 
Mitglied hatte monatlich einen Bei- 
tragzum gemeinsamen Essen abzulie- 
fern: 73 Liter Mehl, 35 Liter Wein, 1,5 
kg getrocknete Feigen, 10 Obolen 
Bargeld zum Ankauf vonFleisch. Aus 
diesen Zutaten bereitete der Koch die 
berühmte »schwarze Suppe«. Sie er- 
regte die Neugier aller, die sie nicht 
von Staats wegen essen mußten. Es 
wird berichtet, daß ein pontischer Kö- 


nig seinen Koch nach Sparta sandte, 
um das Rezept zu erfahren, und daß 
das Gericht den allerhöchsten An- 
sprüchen nicht genügte. Der Koch er- 
widerte auf den Tadel, diese Suppe 
schmecke nur jenen, die spartanische 
Kriegsübungen gemacht hätten oder 
im Euratos geschwommen seien. 

Aus Syrakus stammte der Koch Hera- 
kleides. Nach Athenäussollessich da- 
bei um zwei verschiedene Persönlich- 
keiten gehandelt haben, von denen 
eine auch eine Schrift »Über Bräu- 
che« verfaßt hat, auf die Kochkunst 
allerdings selten zu sprechen kommt. 
Andere antike Autoren unterschei- 
den die beiden nicht. Athenäus über- 
liefert das Rezept einer Iydischen 
Brühe und nennt als Gewährsmann 
Hegesipos von Tarent. Sie bestand aus 


Fischteller. Großgriechisch, 4. Jh. v.Chr. 
München, Staatl. Antikensammlung. 


einer Mischung von gekochtem 
Fleisch, geriebenem Brot, phrygi- 
schem Käse, Dillundfetter Brühe und 
war bei allen achtzehn Autoren, die 
Athenäus für sein Werk zu Rate zog, 
bekannt. 

Ein Gewährsmann, auf den sich Athe- 
näus beruft, ist Epainetos. Wir wissen 
nicht, ob dieser selbst als Koch tätig 
war. Vielleicht war er Theoretiker, 
denn er galt als Autorität auf dem Ge- 
biet der gastronomischen Fachspra- 
che. Einige Rezepte sind uns überlie- 
fert; so übernahm Athenäus von ihm 
eine Reihe von Fischrezepten. Das 
»Kochbuch« des Epainetos verzeich- 
net ein Ragout, genannt »Myama«. 
Myama kann man von Schlachtvieh 
jeder Art, aber auch von Geflügel zu- 


bereiten: »...hacke die zartenStücke 
des Fleisches, auch die edlen Einge- 
weide wie das Gekröse und Blut mußt 
du zerkleinern, würze mit Weinessig, 
gebratenem Käse, Silphion (kostbare 
Heil- und Würzpflanze), Kümmel, 
grünem und getrocknetem Thymian, 
grünem und getrocknetem Korian- 
der, Lauch, gebratenen Zwiebeln 
oder Mohn, mit Rosinen oder Honig 
und den Kernen eines herben Gra- 
natapfels. Es soll dir eben dieses Mya- 
ma als Zukost dienen«. 

Ein anderer Lexikograph der Küche 
war Artemidoros. Über seine Person 
herrschte schon im Altertum Unklar- 
heit. Athenäus spricht von ihm gele- 
gentlich als vom Pseudoaristophanes. 
Unter seinem Namen sind nur Frag- 
mente überliefert; die Erklärungen 
seltener Küchenausdrücke enthalten 
teilweise aber auch ganze Rezepte. 
Neben allgemein gehaltenen Werken 
gab es auch damals schon Spezial- 
kochbücher und Spezialisten für ein- 
zelne Gerichte. Sowar Aegisvon Rho- 
dos Fachmann für geröstete Fische, 
Nereus von Chios widmete sich vor- 
nehmlich der Zubereitung von See- 
aalen, und das Hackfleisch des Chari- 
des von Athen genoß einen sagenhaf- 
ten Ruf. Aphonetus galt als unüber- 
trefflicher Saucenkoch, Linsenge- 
richte waren die Spezialität des Eu- 
thymos. Phytegnos endlich scheint 
sich nur damit befaßt zu haben, Gast- 
mähler und Orgien so einfallsreich 
wie möglich auszurichten. Eine Lei- 
denschaft für gute Fischgerichte sagt 
man Dorion von Athen nach, und es 
nimmt uns nicht Wunder, daß man 
ihm ein Fischkochbuch zuschreibt, in 
dem er vor allem die Zubereitung des 
Knurrhahns angibt. 

Eine wichtige Quelle ist das Fragment 
einer Papyrushandschrift der Univer- 
sitätsbibliothek Heidelberg. Es han- 
delt sich um die Abschrift eines älte- 
ren literarischen Werkes. Sie entstand 
wohl im 3. Jahrhundertn. Chr. Die ge- 
pflegte Buchschrift deutet darauf hin, 
daß der Verfasser kein beliebiger 
Schreiber war, der eine Rezeptsamm- 
lung mehr oder weniger zufällig zu- 
sammenstellte, sondern daß er seine 
Küchenerfahrungen in ein Werk der 
Literatur eingebettet wissen wollte. 


Durch die Unvollständigkeit dieser 
Rolle erfahren wir den Autorenna- 
men nicht. Das Fragment zeigt eine 
sprachliche Verwandtschaft mit dem 
jüngeren lateinischen des Apicius. 
Der Textläßt die Zubereitungsart ver- 
schiedener Gerichte erkennen: Zuei- 
ner Fischsuppe verwendet der Autor 
Graupen, Koriander, Lauch, Dill, 
Zwiebeln, feinen Anessos, Wasser. Er 
besprengt das Ganze mitscharfem Es- 
sig, gibt Pfeffer und Feigensaft dazu 
und läßt nochmals aufkochen. Lende 
oder anderes Fleisch, heißt es, soll 
man inSalz, Koriander und Feigensaft 
braten. 


Die Medizin 
und die Kochkunst 


Bereits im 5. Jahrhundert v. Chr. be- 
mächtigte sich die medizinische Wis- 
senschaft der Kochkunst, Ärzte ver- 
faßten Kochanleitungen, nicht nur 
unter diätetischen Gesichtspunkten. 
Zu den frühesten Ärzten, von denen 
wir auch Kochbücher kennen, gehö- 
ren Akron von Agrigent, Philistion der 
Lokrer und Euthydemos von Athen. 
Ihm schreibt man ein Spezialkoch- 
buch über Gemüse und ein zweites 
über Salzfisch zu. Allerdings vermis- 
sen wir Angaben über die Zuberei- 
tung und finden nur Hinweise auf 


Oben: Darstellung eines Symposions auf einem 
Krater des Vasenmalers Euphronius (Athen um 
500 v. Chr.). Zu Tische liegen Thodemos, Melas, 
Smikros und der Gastgeber Ekphantides, derzum 
Spiel der Flötenbläserin Syko singt. Auf dem 
Tisch vor dem Lager Speisen und Wein. 

Mitte: Rückseite des Kraters. Die Dienerschaft mit 
Küchengerät und Weinbehältnis. 

Unten: Heimkehr vom Symposion. Ein atheni- 
scher Bürger begibt sich nach einem Symposion 
nach Hause. Erträgt Weinschlauch, Leier, Eßkorb 
und Amphore. Der unbekannte Vasenmaler hat 
den ehrbaren Bürger als Silen dargestellt. 

Hydria, um 500 v.Chr. 

München, Staatl. Antikensammlung. 


Herkunft, Art und Benennung der 
Pflanzen und Fische. 

Man kann eine Betrachtung der grie- 
chischen Kochbuchliteratur nicht be- 
schließen, ohne Archestratos von Gela 
zu erwähnen. Ein klassisches Koch- 
buch hat er uns nicht hinterlassen, 
wohl aber ein Gedicht mit dem Titel 
»Edupadeia«. Der Dichter hat keine 
Mühe gescheut, auf weiten Reisen 
nach denbesten Lebensmitteln zu for- 
schen, und legte die Ergebnisse seiner 
Erkundungsfahrten den Feinschmek- 
kern seiner Zeit in Gedichtform vor. 
Gelegentlich streute er auch Rezepte 
ein. Wir finden in diesem Werk sehr 
viele Fischgerichte. Archestratos hat 
sein Gedicht stilistisch bewußt an die 
großen Epiker angenähert, darin mag 
der Erfolg des Werkes liegen. Athe- 
näus ist voll Bewunderung für den 
Autor und zitiert ihn oft. Außerdem 
gibt es eine lateinische Übersetzung 
des Ennius unter dem Titel »Hedu- 
phagetica«. Leider ist uns das Werk 
des Archestratos nur in Fragmenten 
erhalten. 

Zum Abschluß unserer griechischen 
Küchenbetrachtungen das Rezept des 
»Feigenblattes«, Pollux beschreibt es 
inseinem Küchenlexikon »Onomasti- 
kon«: »Mische in Milch gekochtes 
Schweinefett mit dicken Graupen, 
verknete diese Masse mit frischem 
Käse, Eidottern und Hirn, umhülle al- 
les miteinem wohlriechenden Feigen- 
blatt und lege das Ganze in ein Gefäß 
mit siedendem Honig.« Interessan- 
terweise kennt Aristophanes das glei- 
che Gericht und verrätuns die Varian- 
te in seinem Lustspiel »Die Ritter«: 
»Graupen, Reis oder Weizenmehl 
lasse genügend lange kochen, gieße 
dann genügend Wasser dazu, verrüh- 
re die Masse mit mildem Käse und ei- 
nigen Eiern, schlage alles in ein Fei- 
genblatt ein, binde dieses mit Hanffa- 
den, einem Papyrusband oder Lei- 
nenfaden zusammen und lege es in 
eine fette Fleischbrühe, lasse es aus- 
reichend lang kochen, nimm es her- 
aus, entferne die Blätter und lege die 
Masse in einen neuen Tiegel mit sie- 
dendem Honig zum Braten. Wenn das 
Gericht gelb wird, nehme man es her- 
aus und trage es mit dem heißen oder 
mit neuem Honig auf.« 
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Das alte Rom 


Wenig erfahren wir zunächst über die 
Kochkunst der Römer. Nachdem sie 
Griechenland erobert hatten, ent- 
sandten sie im Jahre 569 v. Chr. eine 
Delegation mit dem Auftrag, Litera- 
tur und Kunst zu studieren. Die Stu- 
dienkommission kam mit einer Reihe 
berühmter Köche nach Rom zurück. 
Diese Männer wurden von den Rö- 
mern mit größtem Respekt und mit 
Hochachtung behandelt und machten 
griechische Koch- und Eßkultur in ih- 
rer neuen Umgebung heimisch. 
Vorher war jahrhundertelang die 
»puls« Hauptnahrung des einfachen 
Mannes gewesen. Dieser Breibestand 
aus gestoßenen Körnern von Dinkel 
und Gerste oder Hirse, in Milch ge- 
kocht und in Öl abgeröstet. Für dieäl- 
teren Söhne, die von der Feldbestel- 
lung heimkehrten, dampfte das Na- 
tionalgericht in großen Töpfen, be- 
richtet Juvenal. Dazu aßensie Erbsen, 
Bohnen, Runkelrüben und Kohl. 
Man würzte mit Knoblauch und Zwie- 
beln; noch Varro spottete, daß die 
Worte seiner Vorfahren nach diesen 
beiden Gewürzen stinken würden. 
Der Anfang der römischen Republik 
stand unter dem Gesetz der Einfach- 
heit. In jener frühen Zeit war Italien 
kein gesegneter Garten, und die Rö- 
mer waren zufrieden, wenn sie Kicher- 
erbsen, Lupinen und Mohn anbauen 
konnten. Mit Honig vermengt erga- 
ben diese Zutaten eine Süßspeise. 
Lattich, Kresse, Malven, Ampfer und 
Raute wurden als Salate aufgetragen, 
Anis, SchwarzkümmelundDillwaren 
beliebte Gewürze. Angesehene Ge- 
schlechter leiteten ihre Namen von 
Naturprodukten ab, wie zum Beispiel 
die Caepionen (caepio=einfache 
Zwiebel). 

In allen ländlichen Haushaltungen 
hielt man Schweine, ebenso Ziegen, 
die an Festtagen geschlachtet wurden. 
Sonst kam Fleisch in dieser Frühzeit 
nicht auf den Tisch. Erst spät wagte es 
der römische Bauer, die Gefährten 
seiner Feldarbeit, Zugochsen und 


Zugstier, zu schlachten. Hier blieb die 
Erinnerung wach, daß die Tötung ei- 
nes Zugtieres ein todeswürdiges Ver- 
brechen sei. Die Römer wußten bald 
das Schwein auf dreißig verschiedene 
Arten zuzubereiten. Beliebt waren 
Pökelfleisch, Schinken und Vorder- 
haxe, Speck mit Bohnen. Zu Festen 
wurde der gekochte Schweinskopf 
aufgetragen; und es dauerte nicht 
lange, bis die Römer die verschieden- 
sten Arten von Wurst auftischten: die 
großen Magenwürste aus Falerii - sie 
wurden nach Art unserer Blutwurst 
zubereitet und vor dem Servieren ge- 
braten —, frische und geräucherte 
Bratwürste, Grützwürste und frische 
kleine Würstchen sowie Leberwürste. 
Der Fleischbedarf für Rom wurde 
aus den verschiedenen Provinzen 
gedeckt. 

Bestimmte Landstriche waren für be- 
stimmte Fleisch- und Wurstsorten be- 
rühmt: Einen besonderen Ruf genos- 
sen die Schinken aus Caere und die 
großen »menapischen« Schinken aus 
dem heutigen Belgien. Immer belieb- 
ter wurden das Spanferkelundalle In- 
nereien des Schweines, darunter Eu- 
ter, Gebärmutter, Nieren und die 
durch die Feigenmast unnatürlich 
vergrößerte Leber. 

Mit der Zeit fand die vornehme Be- 
völkerung »Italiens« Geschmack an 
Wild. Anders als heutzutage kamen 
die Tiere vornehmlich aus Wildgehe- 
gen. In Tiergärten wurden Rehe und 
Hirsche gezüchtet, in Avarien oder 
Ornithnos (großen Vogelkäfigen) Ka- 
paune und Poularden gemästet. Die 
Aufzucht von Krammetsvögeln, von 
Feld- und Perlhühnern, von Fasanen, 
Kranichen, Störchen und Pfauen 
wurde ein einträgliches Geschäft. Als 
Mastfutter verwendete man Stopfnu- 
deln und Gerstenbrot, für junge Tau- 
ben vorgekautes Weizenbrot und Fei- 
gen für Gänse, deren Leber dadurch 
besonders fett wurde. Hohe Preise er- 
zielten Drosseln, Ortolane und Fei- 
gendrosseln. Schnepfen, Schneehüh- 


ner sowie Haselhühner mußte man ja- 
gen, es gelang nicht, sie zu züchten. 


Römische Gelage 


In derSpätzeitder Republik traten die 
Gesetze der Einfachheit in den Hin- 
tergrund. Fisch erschien erst spät auf 
der römischen Tafel. Beliebt waren 
Flußaal und jene Hechte, die in der 
Nähe der Tiberinsel gefangen wur- 
den, ebenso Seefische. Sie waren eine 
Zeit lang sogar so geschätzt, daß der 
alte Cato zeterte, die Römer seien be- 
reit, für einen köstlichen Fisch mehr 
zu bezahlen als für ein ganzes Rind. 
Als teuerster Fisch galt in älteren Zei- 
ten der Sterlet, später kam dazu der 
Kabeljau in verschiedenen Zuberei- 
tungsarten. Daneben behaupteten 
sich Meerbarben, die selten schwerer 
als ein Kilo werden und deren Leber 
der Koch in der Kaiserzeit, wie jene 
der Muräne, für besonders köstliche 
Gerichte verwendete. Um der Nach- 
frage nach teuren Fischen — später 
zählten auch Goldbrasse und Stein- 
butt dazu - in der Kaiserzeit zu genü- 
gen, gab man für unsere Begriffe riesi- 
ge Summen für künstliche, mit Meer- 
wasser gefüllte Fischteiche aus. Män- 
ner, die sich um ihre Fischteiche ver- 
dient machten und die Tafel der Rei- 
chen mit den begehrten Leckerbissen 
belieferten, durften als Beinamen die 
Bezeichnungen von Fischarten füh- 
ren; so treffen wir unter anderem ei- 
nen Licinius Murena. 

Wie der Grieche aß auch der Römer 
gerne Pökelfisch. Es war in der ersten 
Zeit sehr teuer, ein Topf des ponti- 
schen Tarichos kostete 300 Drach- 
men. Durch zunehmende Nachfrage 
und entsprechende Einfuhr senkte 
sich der Preis, und die ehemalige Deli- 
katesse wurde auch für den einfachen 
Mann erschwinglich. Feinschmecker 
machten für die Qualität des Tarichos 
die Güte des Salzes verantwortlich. 
Das spanische galt als besonders kost- 
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Römisches Bankett im Jahre 64 n. Chr. Kaiser 
Nero (54-68 n.Chr.) hatte sich im Jahre 64 n. Chr. 
während eines Aufenthaltes in Neapel entschlos- 
sen, nach Griechenland zu reisen, änderte aber 
seine Meinung und kehrte nach Rom zurück. Sein 
Freund Cajus Domitius Seba feierte die »Heim- 
kehr« des Kaisers in seine Hauptstadt miteinem 
großartigen Bankett. Er wollte damitauch den 
zehnten Jahrestag der Regierung seines Freun- 
des und Gönnersfestlich begehen. — 

Wie sich der »kleine Moritz« — nein!-dergroße 
Soyer das Festmahl vorstellte, hat er uns in »The 
Pantropheon« im Bild gezeigt. (Soyer: The Pan- 
tropheon XXXV). 


bar. Die damitbehandelten Salzfische 
kamen aus Gades, Neukarthago und 
Malaca. Für den Kenner war es ein 
Unterschied, ob man einen alten 
Thunfisch (thynnus) verwendete, den 
man in Stücke schneiden mußte, oder 
einen jungen, den sogenannten Ly- 
mosen, oder einen Pelamiden (kleine 
Thunfischart), der im Ganzen einge- 
salzen wurde. Der einfache Römer 


verzehrte seinen Salz- oder Pökelfisch 
meist roh oder geröstet, in den besse- 
ren Häusern diente er als Würze für 
verschiedene feine Gerichte. So fügte 
der erfahrene Koch ihn gebratenem 
oder geröstetem Fleisch oder ande- 
rem Fisch bei. Solche Kompositionen 
verlangten nach pikanten Saucen. Als 
Rom seine Grenzen über die Alpen 
vorschob, bereicherten Moselfische, 
vor allem: Forellen, Aalrutten und 
Lachs, die »Speisekarte«. 

Als Vorspeisen wurden bei Gelagen 
Schal- und Krustentiere geschätzt, 
Meermuscheln und Gienmuscheln 
waren auch für den Römer einfachen 
Standes erschwinglich. Anders sah es 
bei den Austern aus. Der reiche Fein- 
schmecker achtete sehr genau auf die 
Herkunft der edlen Genüsse. Circeji 
an den Pontinischen Sümpfen lieferte 
Austern, ebenso die Küsten von Baiae 
und Tarent. Im Lacus Avernusundim 


Lucrinersee treffen wir auf künstlich 
angelegte Austernbänke. Die Römer 
kannten eine Spezialsauce für Au- 
stern: Sie bestand aus Pfeffer, Lieb- 
stöckel, Eigelb, Essig, Fischlake 
(siehe Seite 16), Öl und Wein. Eine 
Spur von Honig ergab eine neue 
Geschmacksvariante. 

Als nahrhaft, wenn auch schwer ver- 
daulich, galten Schnecken. Letzteres 
tat ihrer Beliebtheit keinen Abbruch. 
Die Tiere wurden gezüchtet; die 
Zucht war anspruchslos, sie verlangte 
nur einen von Wasser umspülten 
schattigen Platz. Als Futter dienten 
Kleie, Milch, Milchbrei und Wein- 
trauben. Wer kein geeignetes »Frei- 
gehege« hatte, züchtete Schnecken in 
Töpfen, die mit »Most und Mehl be- 
streut wurden« (Pauly-Wissowa). Die 
Römer hatten ein eigenesSchnecken- 
besteck entwickelt, ein Löffelchen, 
dessen Stiel mit einer Spitze endete. 
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Das Geheimnis der 
Fischlake 


Viel Kopfzerbrechen macht den Ken- 
nern römischer Kochrezepte eine 
Würzsauce, die »Fischlake«. In den 
Originalrezepten erscheint sie unter 
den Bezeichnungen »Garum«, »Mu- 
ria«, »Allec«. Hierbei handelt es sich 
nicht um verschiedene Bezeichnun- 
gen für ein und dieselbe Sache: Ga- 
rum wurde vornehmlich aus dem Blut 
und den Innereien des Scomber her- 
gestellt. Das Gemenge wurde gesal- 
zen undineinem Topf entweder zuerst 
in die Sonne gestelltoder unter ständi- 
gem Rühren so lange gekocht, bis es 
sich auflöste. Die gewonnene Flüssig- 
keit mußte zwei Monate gären und 
wurde dann durch einen Trichter ge- 
filtert. Die Masse, die durchfloß, war 
das »Garum«. Mit »Allec« (oder 
Allex) bezeichnete man die Rück- 
stände. Die Römer achteten beim 
Einkauf dieser so unentbehrlichen 
Würze genau auf die Herkunft. Ga- 
rum wurde in Gefäßen zum Kauf an- 
geboten, auf denen Herstellungsort 
und Qualität angegeben waren. Jenes 
aus Pompeji und Leptis war beliebt, 


den höchsten Preis jedoch erzielte das 
spanische Garum. Dieses kam als 
»schwarzes« oder »blutiges Liqua- 
men« in den Handel. Eine Spezialität 
war das »Garum castimoniale«, wir 
würden es als koscheres Garum be- 
zeichnen. Es wurde ohne Scomber- 
blut hergestellt und war für Juden er- 
laubt. »Muria« schließlich war ur- 
sprünglich jene Fischsauce, die die 
Vestalinnen für die Opfer herstellten. 
Später verstand man darunter eine 
Sauce aus Antipolis, Thurii, Dalma- 
tien und Byzanz. Die Grundlage lie- 
ferte der Thunfisch, wie auch beim 
Garum bestimmten Kräuter und Ge- 
würze Beliebtheit und Preis. Auf kei- 
nen Fall dürfen wir-Muria mit Kaviar 
verwechseln, wie dies oft geschieht. 
Das italienische Klima gestattete es 
nicht, Kaviar frisch zu servieren, ge- 
salzen und gepreßt zählte er nicht 
mehr zu den Delikatessen. 


Eier in der römischen 
Küche 


Eier spielten in der römischen Küche 
eine wichtige Rolle. Man verzehrte sie 
zum Frühstück, am Anfang einer 


Thunfischkauf. Wir werden Zeuge einer durchaus 
alltäglichen Begebenheit: Ein Hausvater ersteht 
für seine Familie ein Stück Thunfisch in einer 
Fischhandlung. Für die Darstellung mag eine 
satirische Szene, vielleicht aus einer Komödie, 
die Anregung gegeben haben. Das Gefäß, das uns 
diese köstliche Begebenheit überliefert, stammt 
aus einer sizilianischen Werkstatt und entstand 
zur Zeit des Hellenismus. 

Cefalü, Museo Mandralisca. 


Mahlzeit, weich oder hart gekocht, 
man mischte sie Fleischspeisen, Ku- 
chen und auch dem süßen Nachtisch 
bei. 

Die Grundbestandteile der Süßspei- 
sen waren Milch, Grütze, Eier und 
Honig. Das oft benötigte Stärkemehl 
— man gewann es durch Aufgießen 
von Weizen - lieferten in vorzüglicher 
Qualität und zu entsprechenden Prei- 
sen Chios, Ägypten und Kreta. Die 
römischen Köche verstanden es, aus 
süßer Milch Schlagsahne, aus geron- 
nener Milch Quark zu bereiten. Fri- 
schen Quark verwendeten sie zu Ku- 
chen und Desserts. Als erquickend 
galt eine Milchspeise aus frischer 
Schafsmilch unter Zusatz von ver- 
schiedenen Kräutern, die erst zehn 
Tage reifen mußte, bevor sie aufgetra- 
gen wurde. 

In einem Land, dessen Antlitz vom 
Ölbaum geprägt wurde, kochte man 
mit Olivenöl. Butter war zwar nicht 
unbekannt, galt aber als Nahrungs- 
mittel der Barbaren und als Salbe, mit 
der man vornehmlich kleine Kinder 
behandelte. 


Weinbau in ältesten 
Zeiten 


Ganz kurz sollten wir auch an den 
Wein denken. Weinbau wird in der 
Poebene schon für die ältesten Zeiten 
bezeugt, in Rom stand er unter dem 
Schutze Jupiters. Aber das Gewächs 
scheint Trauben minderer Güte gelie- 
fert zu haben, denn ein Gesandter des 
Pyrrhus durfte sich ungestraft über 
den sauren Albaner Wein mokieren, 
und Tiberius nannte den Wein von 
Cumae nachsichtig einen »freundli- 


Hummer. Teil des Fischmosaiks aus dem »Haus 


“ des Fauns« in Pompeji. Palestrina 
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chen Essig«. An den Hängen des Ve- 
suvs jedoch brachte Italien Spitzen- 
weine hervor. 

Für Kuren schrieben Ärzte oft Wein 
aus Griechenland vor, und Wein- 


importeure wurden reich. Der soge- 


nannte Monte Testaccino in Rom 
türmte sich aus den Scherben jener 
Amphoren, die die Weinhändler, die 
zwischen Tiber und Aventin ihre Nie- 
derlassungen hatten, zerschlugen. Pli- 
nius kennt etwa achtzig Weinsorten, 
von denen ungefähr zwei Drittel aus 
Italien kamen. Die Römer lagerten 
die Weine in Amphoren und wußten, 
daß bestimmte Sorten und Jahrgänge 
durch Lagerung an Güte gewannen; 
auch die Kunst Würzweine herzustel- 
len — man trank sie an Stelle unserer 
heutigen Liköre — war ihnen geläufig. 
In die Gruppe dieser Würzweine ge- 
hörte derbittere Myrrhenwein, derals 
schmerzstillendes und betäubendes 
Mittel verwendet wurde. 


Die »cena« 


Allmählich bemühten sich auch die 
einfachen Leute, mit den Begüterten 
Schritt zu halten. Die »cena« (Haupt- 
mahlzeit), die einst vornehmlich aus 
puls bestand, wurde durch Fleisch- 
und Fischspeisen angereichert; es 
bürgerte sich die Sitte ein, nach dem 
Essen nicht mehr zu arbeiten. Die 
Überreste der cena dienten am ande- 
ren Tage als Frühstück »prandium«. 
Kein Wunder, daß sich bald Ärzte für 
die Zusammensetzung von prandium 
und cena interessierten und die Spei- 
sen weniger nach Wohlgeschmack, als 
nach Nährwert und Verdaulichkeit 
beurteilten. Den höchsten Nährwert 
schrieben sie dem aus Getreide berei- 
teten Brot und Hülsenfrüchten zu. 
Nachdem diese vornehmlich im Win- 
ter genossen wurden, schlugen sie als 
Ausgleich vor, im Sommer mehr Ge- 
müse aufzutischen. Die cena nahm an 
Gehalt zu und umfaßte schließlich 
auch in den einfachen Häusern drei 
Gänge, wer essich leisten konnte, ließ 
sieben auftischen. 

Hauptspeise war jetzt oft ein ganzes 
Tier. Je nach der Zahl der Esser und 
dem Geldbeutel des Hausherrn fin- 


den wir Spanferkel, Fasan, Pfau, 
Wildschweinkopf und ein sogenann- 
tes »troianisches Schwein« auf dem 
Küchenzettel. Es galt als Festschmaus 
zum römischen Neujahrsfest und ent- 
hielt in seinem Bauch andere Tiere, 
auch Wild und Geflügel. 

In der späten Zeit der römischen Re- 
publik gehörten folgende Gänge zu 
einem Festmenü: 

1. Gustatio (appetitanregende Lek- 
kerbissen), 

2. Fleisch, meist in garum, 

3. Ragout, Pastetchen, mit Überra- 
schungen gefüllt, 

4. Zwischengericht, meist aus Kürbis- 
sen bereitet, 

5. Nachtisch. 


Antikes Besteck. Von links nach rechts: 

Eine Gabel mit Elfenbeingriff in Form eines 
Wildlaufes. 

Ein Schöpflöffel mit langem Stiel, er diente u.a. 
dazu, Wein auseinem großen Kessel zu schöpfen. 
Ein kleiner Löffel zum Essen von Eiern und für 
den Salzbecher. 

Messer aus Herculaneum mit schmalem Griff, der 
wahrscheinlich mit Horn, Elfenbein oder Holz 
verstärkt war. Das Messer wurde bei Opfer- 
handlungen verwendet. 

Römischer Silberlöffel, gefunden bei Autun 
(Frankreich). Nach Martial aßen die Römer mit 
ihm Eier und Schellfische. 

(Abbildung und Text nach Soyer: The Pantro- 
pheon.) 


Die große Wende zum Luxus trat mit 
der Eroberung Karthagos ein. Sollte 
nun ein Menü gelobt werden, mußten 
der Pfau aus Samos, die Hühner aus 
Phrygien, Kraniche aus Delos, Böck- 
lein aus Anatolien, Thunfisch und 
Austern aus Tarent, Muscheln aus 
Chios, Hechte aus dem See von Pessi- 
nus, Nüsse aus Tarsus, Datteln aus 
Ägypten und die Erdbeeren vom Ne- 
misee kommen. Selbst der einfache 
Bürger scheute auf dem Marktkeinen 
Preis, wenn es galt, Gästezu bewirten. 
In der Kaiserzeit schließlich kannte 
die Üppigkeit der Tafel keine Gren- 
zen mehr. Der Senat versuchte den 
Luxus durch Gesetze zu steuern, Adel 
und Bürgertum nahmen sie zur 
Kenntnis-undignoriertensie. Vorbei 
waren die Zeiten, indenendersparsa- 
me Cato seinen Koch verprügelte, 
weil dieser mehr als zwei Gänge auf- 
tischte, oder Plinius das Veredeln der 
Obstbäume als die »ehebrecherische 
Verbindung von Pflanzen« verur- 
teilte. 


Catos Wirtschaftsbuch 


Dabei war auch die altrömische Kü- 
che, bei aller Einfachheit, durchaus 
abwechslungsreich. Eine wichtige 
Quelle dafür ist das Wirtschaftsbuch 
des Cato. Das Werk gibt Hinweise für 
das Einsalzen und Räuchern von 
Schweinefleisch, für die Mast von 
Gänsen, Hühnern und Holztauben 
und empfiehlt den Kohl als gesundes 
Gemüse. Neben fünf verschiedenen 
süßen Kuchen nennt Cato auch einen 
ungesüßten aus Schmalz, Anis, Küm- 
mel und Most, auf Lorbeerblättern 
gebacken. Unter der Bezeichnung 
»Globus« schildert er ein kugelförmi- 
ges Gebäck, das, in heißem Fett her- 
ausgebacken und mit Honig übergos- 
sen, warm serviert wurde. Wir haben 
es hier mit dem Urahnen unseres Fa- 
schingskrapfens zu tun. Cato vermei- 
det den Gebrauch von Gärmitteln im 
Teig und geht mit Eiern sparsam um. 
Frischer Käse spielt in seiner Küche 
eine große Rolle, dabei können wiran 
frischen Quark oder dicken sauren 
Rahm denken. Auch auf seiner Tafel 
darf die uns schon bekannte pulsnicht 
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Mosaikfußboden. Ein reicher Römer verfügte 
über einen etwas makabren Humor. Er beauftrag- 
te einen Mosaikkünstler, den Speiseraum seines 
Hauses mit den Überresten der hier gefeierten 
Gelage zu zieren. So entstand das Mosaik, das als 
»Oikos asarotos« (ungefegter Fußboden mit Re- 
sten des Mahles) bekannt ist. Esistein gutes 
Zeugnis für die Vielfalt der Frutti di Mare, deren 
sich die Römer erfreuen durften. 

Tivoli, hadrianisch. Rom, Archäolog. Museum. 


fehlen, allerdings kennt er sie verfei- 
nert als »puls punica« und läßt sie aus 
einem Pfund eingeweichter Graupen, 
drei Pfund frischem Quark, einem 
halben Pfund Honig und einem Eibe- 
reiten. 

Nach Cato empfiehlt essich, in Varros 
»De re rustica« zu blättern. Einerseits 
verurteilt dieser die aufkommende 
Liebe seiner Zeitgenossen zum Lu- 


xus, andererseits gibt er Hinweise für 
die Aufzucht von Perlhühnern und 


Pfauen, die noch als teure Leckerbis- 
sen galten, und beschreibt die Ein- 
richtung von großen Vogelhäusern, 
Fischteichen und Wildgehegen, die 
den ländlichen Gutsbesitzer reich 
machen konnten. Varro empfiehlt, 
Schweine mit Bohnen und Gerste zu 
mästen. Die Tiere wurden oft so 
schwer und fett, daß sie sich kaum 
noch bewegen konnten. Wurden sie 
nach etwa dreieinhalb Monaten ge- 
schlachtet, dann waren sie am delika- 
testen. 

Für Varro sind neben Gänsen auch 
Hasen, Hennen, Tauben und Schnek- 
ken zur Mast geeignet. Als das soge- 
nannte »Fannische Gesetz«, das die 
Tafeltorheiten steuern sollte, das Mä- 


sten von Hühnern verbot, wichen die 
erfinderischen Römer auf Hähnchen 
aus. 


Columella 


Ausdem 1. Jahrhundertn. Chr. istuns 
das Werk des Columella überliefert. 
In manchem gleicht esdem.des Varro: 
Es gibt Anleitungen für die Einrich- 
tung von Fischteichen, Vogelhäusern 
und Wildgehegen und für das Mästen 
von Tieren. Aber es liefert, wenig- 
stens implicite, den Beweis, daß zu 
jenen Zeiten nicht das gesamte römi- 
sche Volk der Völlereiunddem Luxus 
verfallen war, denn esgibt Anweisung 
für die sorgfältige, sparsame Haus- 
haltführung. Der Autor verlangt eine 
trockene und kühle Speisekammer, in 
der sich die in Salzlake konservierten 
Speisen lange halten können. Er weist 
die Hausfrauen an, bereits im Früh- 
ling an Herbst und Winter zu denken 
und Kohlsprossen, junge Küchen- 
kräuter, ja selbst Blüten und Blumen 
in Salzlake einzulegen. Zwei Drittel 
Wein und ein Drittel Essig, gemein- 
sam eingekocht, dienen als Konser- 
vierung für nicht ganz reife Kirschen, 
Birnen und Pflaumen. Weil dieser 
scharfe Saft als Krankenkost nicht 
geeignet war, empfiehlt er, genügend 
Früchte in Honig einzulegen. Fieber- 
kranken reiche man reife, abgeriebe- 
ne Quitten, vor allem deren Saft 
schreibt Columella stärkende Wir- 
kung zu. Vertraut klingen die Rat- 
schläge zur Aufbewahrung von Äp- 
feln, Granatäpfeln, Birnen und Trau- 
ben. Äpfel lagert die kluge Hausfrau 
am zweckmäßigsten in Kisten an ei- 
nem luftigen, trockenen und geruch- 
losen Ort, halbreife Birnen und Gra- 
natäpfel in Sägespänen. Bei Trauben 
sollte die Schnittfläche verpicht wer- 
den, ehe sie frei aufgehängt zum spä- 
teren Verzehr aufbewahrt werden. 

Beim Lesen dieser Werke kann man 
sich eines Eindrucks nicht ganz er- 


wehren: Die Schriftstellerbezeichnen 


alles, was vom Herkömmlichen, Tra- 
ditionellen abweicht, als Luxus und 
übersehen dabei, daß die Entwick- 
lung der »urbs« zum »orbis«, der 
Stadt zum Erdkreis, neue Einflüsse, 
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Fortschritte und Verfeinerungen un- 
vermeidbar zur Folge hatte. 

Auch die Dichter liefern unsmanchen 
wichtigen Hinweis auf die Kochkunst 
der Römer. Wir wollen an dieser 
Stelle nur einen - allerdings einen der 
größten — Dichter des römischen Kai- 
serreiches erwähnen, nämlich Horaz. 
Er besaß in der Nähe des heutigen 
Rieti ein bezauberndes kleines Land- 
gut. Sein Gönner Maecenas hatte es 
ihm geschenkt; selbst dem gehetz- 
ten Italienreisenden des 20. Jahrhun- 
derts vermitteln diefreundlichen Rui- 
nen ein Gefühl der Behaglichkeit und 
der Ruhe. Hierher lud der Dichter ei- 
nen Freund aus der Hauptstadt zu ei- 
nem »bescheidenen Mahl, behagli- 
chem Lager, Gerichten mit biederem 
Landwein aus Campaniens Fluren, 
reines Gedeck sei bereitet, doch fern 
sei, wer aufpaßt und schmeichelt, ver- 
traulich klinge das Wort«. Wirkönnen 
uns vorstellen, wie die Freunde sich zu 
frugalem Mahl mit Braten, Käse und 
Wein trafen und glücklich waren, daß 
sie reden durften, wie ihnen der 
Schnabel gewachsen war, und daß sie 
am anderen Tag ohne verdorbenen 
und überfütterten Magen nach Rom 
zurückkehrten. 


Horaz 


Horaz verdanken wir eine herrliche 
Satire mit dem Gastmahl des Nasidie- 
nus Maecen.Hierstehtam Anfangder 
Tafelfreuden ein »Lucanischer Eber, 
bei mäßigem Südwind erlegt«, so je- 
denfalls betont es der Hausherr, der, 
typisch neureich, seinen Gästen bei 
jedem Gericht klarmachen will, daß 
sie bei ihm nur das Allerbeste und 
Teuerste erwarten dürfen. Dieses 
Prachttier nun erscheint auf der Tafel 
des Nasidienus »umzingelt von schar- 
fem Lattichsalat, Rapunzel, Radies- 
chen und Rettich, der schlaffen Ge- 
därmen gewaltig einheizt«. Es folgen 
Geflügel, Muscheln, Fische, Innerei- 
en vom Sperlingsfisch und Steinbutt, 
inmitten schwimmender Krabben 
eine gesottene Muräne, »ehe sie ge- 
laicht hat, ward sie gefangen, denn 
nach dem Laichen wird dasFleisch ge- 
ringer«. Auf dem Höhepunkt dieser 


Weinfilter. Das Gerät diente im antiken Rom dazu, 
den Wein von Hefe und anderen Rückständen zu 
trennen. Das abgebildete Exemplar wurde im 17. 
Jahrhundert in Rom gefunden. Es besteht aus 
Bronze, die Griffe sind mit Silber eingelegt. 
Sicherlich wurde es bei Feierlichkeiten zu Ehren 
des Bacchus verwendet. (Soyer: The Pantro- 
pheon). 


Schmauserei stürzt die Decke des 
Saales ein, und nun zeigt sich die Re- 
giekunst des Hausherrn: Er zieht sich 
in die Küche zurück und, nachdem 
sich der Staub gelegt hat, entschädigt 
er seine Gäste für den Schrecken mit 
einem neuen Menü... Den Gästen 
scheint jedoch ob der Suada des Gast- 
gebers der Appetit vergangen zu sein: 
niemand nimmt einen Bissen »als 
hätte alles Candaniens Anhauch, är- 
geren Giftes als Afrikas Vipern verpe- 
stet...«. Vielleicht wollte Horaz zei- 
gen, wie schwer es ist, Gast eines An- 
gebers zu sein. 


Das Gastmahl des 
Trimalchio 


Auch Petronius erzählt uns in seinem 
»Gastmahl des Trimalchio« manches 
Interessante. Trimalchio, vierzehn 
Jahre lang Sklave und Lustknabe des 
Encolpius, erbte bei seiner Freilas- 
sung ein senatorisches Vermögen; er 
vermehrte es durch geschickte Han- 


delsgeschäfte. Trimalchio war einech- 
ter Parvenü und wollte seinen Reich- 
tum auch zur Schau stellen. Er bietet 
seinen Gästen, dreizehn an der Zahl, 
weiße und schwarze Oliven, röstetauf 
Granatapfelkernen Würste, läßt Au- 
stern, Schnecken und fette Feigen- 
drosseln auftischen. Den nächsten 
Gang eröffnet eine Platte mit Fleisch 
und Gemüsen, angeordnet nach den 
Tierkreiszeichen: so symbolisieren 
zum Beispiel Rindfleisch das Zeichen 
des Stieres, Kichererbsen das des 
Widders. Aus der Wamme eines ge- 
bratenen Wildschweins entfleuchen 
lebende Krammetsvögel. Schließlich 
läßt der Hausherr drei lebende 
Schweine in den Speisesaal treiben, 
damit er das beste für seine Gäste aus- 
wählen kann. Bald darauf ist das Bor- 
stentier zubereitet. Der Koch scheint 
nachlässig, er hat das Schwein nicht 
ausgenommen. Doch als er mit küh- 
nem Schnitt den Bauch des Tieres öff- 
net, quellen fette Würste heraus. So 
geht esschier endlos weiter. Sicherlich 
wollte Petronius mit dieser Satire ein 
Gastmahl Kaiser Nerosin dessen Gol- 
denem Haus beschreiben. _ 
Gelegentlich geben die Schriftsteller 
Hinweise auf Kochbuch- und Kü- 
chenliteratur. So soll Caesars Freund 
Gaius Martius drei Bücher herausge- 
bracht haben. Nach Columella hießen 
sie »Der Koch«, »Der Kellermeister« 
und »Der Früchteeinmacher«. Erhal- 
ten blieb keines. 


Aus der Antike blieben relativ wenige Küchenge- 
räte erhalten, die meisten waren wohl aus Ton und 
wurden vernichtet. Daß die Römer bereitsin 
technischen Fragen gut Bescheid wußten, be- 
weist dieser Wasserkocher. Er besteht aus 
Bronze. Die viereckige Wanne wurde mit Wasser 
gefüllt und mit Hilfe des Zylinders beheizt. Man 
füllte ihn mit glühender Holzkohle, die Asche fiel 
durch den durchlöcherten Boden. Das Wasser 
wurde durch einen Spund abgezapft. (Soyer: The 
Pantropheon). 


Marcus Caelius Apicius 


Marcus Caelius Apicius 


Kommen wir zu jenem Autor, derim 
allgemeinen als Verfasser des ältesten 
erhaltenen Kochbuches bezeichnet 
wird. Eswurde Vorbild fürvielespäte- 
re literarische Erzeugnisse der glei- 
chen Gattung. Marcus Caelius Api- 
cius — er lebte zur Zeit des Kaisers Ti- 
berius — galt als der bedeutendste 
Feinschmecker seiner Zeit und hatte 
das Glück, in Roms goldenem Zeital- 
terzuleben, dasmit Augustusbegann. 
Er warreich, verpraßte aber sein gan- 
zes Vermögen bis auf den bescheide- 
nen Rest von einer Million Sesterzen 
und vergiftete sich, weil er fürchtete, 
Hungers zu sterben. 

Ganz so einfach, wie wir hier berich- 
ten, ist der »Fall Apicius« aber nicht. 
Die römische Überlieferung kennt 
drei Männer dieses Namens: 1. Im 
Jahre 92v. Chr. trateinrömischer Rit- 
ter namens Apicius als Ankläger von 
P. Rutilius Rufus auf. Dieser Adelige 
soll als Prasser alle Menschen über- 
troffen haben. 2. Ein M. Gavius Api- 
cius lebte zur Zeit des Kaisers Tibe- 
rius. Von seinem Tode berichtet Sene- 
ca in den Dialogen (XI,10,9): » Aere 
alieno oppressus rationes suas ... in- 
spexit, super futurum sibi sestertium 
centiens compatavit et velut in ultima 
fame victurus ... venero vitam fini- 
vit«. (»Nachdem er sich mit Schulden 
überladen sah, verschaffte er sich not- 
gedrungen zum erstenmal Einsicht in 
den Stand seines Haushaltes: Die 
Rechnung ergab, daß ihm zehn Mil- 
lionen Sesterzien übrig bleiben wür- 
den; es kam ihm vor, als sei ihm nun- 
mehr ein bettelarmes Dasein beschie- 
den... und so machte er seinem Le- 
ben mit Gift ein Ende.« — Nach Otto 
Apelt.) In einem anderen Dialog 
spricht Seneca von eben diesem Api- 
cius als einem »Lehrer der Koch- 
kunst«: »Minus beate vicebat dictator 
noster... quam Apicius nostra me- 


Apicius. Titelbild der Apicius-Ausgabe vonDr. 
Martin Lister, Leibarzt der Königin Annav. Eng- 
land. Amsterdam 1709. 


moria vixit, quiin ea urbe ex qua ali- 
quando philosophia velit corruptores 
iuventutis abire iussi sunt, scientiam 
popinae professus disciplina sua sae- 
culum infecit«. (»Lebte etwa unser 
Diktator ... weniger glücklich, als 
Apicius in unserer Zeit lebte, welcher 
in der Stadt, aus der einst die Philoso- 


phen als angebliche Jugendverderber 
ausgewiesen worden waren, die Wis- 
senschaft der Kochkunst zu seinem 
Berufe machte undmit diesemseinem 
Wissensfach dem Zeitgeist seinen 
Stempel aufdrückte.« — Nach Otto 
Apelt.) Diese Äußerungen lassen den 
Schluß zu, daß sich Apicius mündlich 
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in einem Gästekreis über Kochrezep- 
te geäußert hat. Der Todesart nach 
könnte dieser Autor mit dem des 
Kochbuchs identisch sein. Das Alter- 
tum kannte nur diesen einen Schrift- 
steller Apicius, und wenn spätere 
Quellen von Apicii libri sprechen, 
müssen wir an diesen denken. Er war 
Seneca, Tertullian und Hieronymus 
bekannt. 

Zur Entwirrung der Autorenfrage 
trägt Franz Vollmers These, daß der 
Beiname Caelius eine Erfindung der 
Humanisten sei, nicht bei. 


Stilfragen zu Apicius 


Das Kochbuch des Apicius hat nicht 
nur Feinschmecker und Kochkünst- 
ler, sondern auch Gelehrte immer 
wieder beschäftigt. Der Stil des Wer- 
kes ist uneinheitlich. Jedes Rezept 
enthält volkssprachliche Wendungen, 
die ältesten zeigen die wenigsten. Man 
vermutet, daß einen Teil der Rezepte 
der ein gutes Latein schreibende Api- 
cius, Zeitgenosse des Tiberius und 
Meister der Feder, aufgezeichnet hat. 
Diese Rezepte könnten später, den 
Zeitpunkt kennen wir nicht, von ei- 
nem der Volkssprache nahestehenden 
Schreiber nochmals abgeschrieben 
und dabei überarbeitet worden sein. 
Schließlich fügte — wohl im 4. Jahr- 
hundertn. Chr. -einunsunbekannter 
Schreiber einen weiteren Rezeptteil 
hinzu. Dieser Autor kam ganz vonder 
Volkssprache. Für die Tatsache, daß 
das Kochbuch nicht aus einem Guß 
ist, sprechen die Benennungen man- 
cher Rezepte: Für die »pultes Julia- 
nae« zum Beispiel dürfte Julian Apo- 
stata (361-362 n. Chr.) Pate gestan- 
den haben, der, nachdem das Chri- 
stentum Staatsreligion geworden war, 
noch einmal versuchte, den alten rö- 
mischen Göttern zu huldigen. Lebte 
nun unser Kompilator zur Zeit dieses 
Kaisers, wäre es verständlich, daß er 
einen antiken Namen als Pseudonym 
wählte. J. Chr. Bähr schreibt im Ver- 
laufe seiner Abhandlung über die rö- 
mische Literatur im Kapitel, das sich 
mit Apicius befaßt, unter anderem: 
»... daß das Ganze ein Hausbuch dar- 
stellt, welches insbesondere den auf 


dem Lande lebenden Römern dien- 
lich sein sollte. Die Mehrzahl der an- 
gegebenen ‚Kochrezepte erscheint 
freilich mehr auf den Luxus als für die 
Hausmannskost berechnet...«. Bei 
genauerem Hinsehen müssen wir die- 
ser Behauptung widersprechen. Die 
weitaus meisten Rezepte, von einer 
kleinen Zahl abgesehen, verraten 
eine fast verblüffende Einfachheit. 
Die Schwelgerei bestand dann in den 
großen Mengen, in denen die einzel- 
nen Gänge aufgetragen wurden, und 
in der Vielzahl der Gänge, die ein 
Menü ausmachten. 

Das uns vorliegende Werk von » Api- 
cius« geht nicht nur auf verschiedene 
Autoren zurück, sondern auch auf 
verschiedene Quellen. Dem Verfasser 
oder seinem Bearbeiter lagen u. a. 
zwei landwirtschaftliche und ein me- 
dizinisches Werk vor, aus denen er 
kompiliert hat. Das Buch enthält eine 
Reihe griechischer Ausdrücke, aber 
daraus das Vorhandensein einer grie- 
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Marcus Caelius Apicius galt als der bedeutendste 
Feinschmecker der römischen Antike und Autor 
des ältesten erhaltenen Kochbüches. (Soyer: The 
Pantropheon). 


chischen Quelle zu konstruieren, ist 
falsch. Griechische Köche waren im 
damaligen Rom keine Seltenheit 
mehr, und Ausdrücke in deren Mut- 
tersprache kamen häufig vor, so wie 
wir ja auch heute französische Be- 
zeichnungen in Kochbuch und Küche 
verwenden. 


Das Kochbuch des 
Apicius 


Das Werk des » Apicius« gliedert sich 
in zehn Bücher mit eigenen Über- 
schriften, die sich nicht genau mitdem 
Inhalt decken. Vermutlich hatein Ab- 
schreiber für diesen Wirrwarr gesorgt. 


Gewürze und 
Hausmittel 


Band 1 »Epimeles« handelt von Ge- 
würzen, Hausmitteln, undenthält Kü- 
chenregeln; er sagt, wie man künstli- 
chen Wein, zum Beispiel Wermutwein 
und Rosenwein, bereitet. (Wir zitie- 
ren, um eine einheitliche Linie zu ge- 
winnen, nach Gollmer. Es könnte 
reizvoll sein, die verschiedenen Aus- 
gaben miteinander zu vergleichen). 
Für den Rosenwein liegt folgendes 
Rezept vor: »Entferne von den Ro- 
senblättern den unteren Teil, fülle sie 
dann in leinene Beutel und hänge 
diese in eine reichliche Menge Wein. 
Gib nach sieben Tagen neu gefüllte 
Beutelin den Weinundabermalsnach 
weiteren sieben Tagen. Seihe dann 
den Wein durch und versüße ihn mit 
Honig. Achte darauf, daß du nur die 
ganz trockenen Rosen verwendest.« 
Veilchenwein kann auf die gleiche 
Weise hergestellt werden. Liburni- 
sches Würzöl war teuer und für den 
einfachen Mann kaum erschwinglich. 
Apicius kennt einen Ersatz: »Zer- 
quetsche Alant, Cypergras, frische 
Lorbeerblätter, treibe dies durch ei- 
nen Durchschlag, so daß ein ganz fei- 
nes Pulver entsteht, mische dieses mit 
feinem Salz, füge spanisches Olivenöl 
zu, lasse alles ziehen, schüttle das Ge- 
misch in den ersten drei Tagen durch 
und lasse es dann ruhen. Es wird von 
jedermann für liburnisches Öl gehal- 
ten werden.« 

Um trüben Wein zu klären, empfiehlt 
der Autor, Bohnenmehl oder das 
Weiße von drei Eiern in ein Faß zu 


‘schütten und mit dem Rutenbesen 


lange und gründlich umzurühren, 
dann werde der Wein am anderen Tag 
klar sein. Auch Rebenasche habe 
den gleichen Effekt. 


Marcus Caelius Apicius 
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Das teure Garum war nur begrenzt 
haltbar und begann bald schlecht zu 
riechen. Um diesem Übelabzuhelfen, 
räucherte der Römer ein Gefäß mit 
Lorbeer- und Zypressenzweigen aus, 
schlug an frischer Luft die Sauce gut 
durch und füllte siein das vorbereitete 
Gefäß. War sie zu salzig, konnte sie 
mit Honig gebessert werden. Honig 
konnte frischen Most ersetzen. 

In Honig eingelegtes frisches Fleisch 
blieb im Sommer einige Tage, im Win- 
ter über längere Zeit haltbar. Eine 
Marinade aus Essig, Senf und Honig 
diente zur Herstellung von Pökel- 
fleisch. Selbstverständlich kennt Api- 
cius auch die Möglichkeiten, Obst 
lange frisch zu halten. Interessant ist 
die Konservierungsmethode für fri- 
sche Trauben: »Koche Regenwasser 
auf ein Drittel seiner Menge ein und 
übergieße damit frische, unversehrte 
Trauben. Verpiche und vergipse das 
Gefäß und bewahre es an einem küh- 
len Ort auf. BeiGebrauch werdensich 
die Trauben als ganz frisch erweisen. 
Das Wasser gib in Krankheitsfällen 
statt Honigwasser.« Zur Aufbewah- 
rung von Trüffeln eigneten sich nur 
ausgesuchte Exemplare, die noch 
nicht unter Nässe gelitten hatten. Man 
legte sie inein Gefäß zwischen Schich- 
ten von trockenem Sägemehl, ver- 
gipste das Gefäß und stellte es an 
einen kühlen Ort. 

Im ersten Buch befaßt sich Apicius 
auch mit verschiedenen Saucen. Au- 
stern zum Beispiel und andere Schal- 
tiere reichter miteiner Sauce aus Pfef- 
fer, Petersilie, getrockneter Minze, 
Nardenblättern, viel Kümmel, Honig, 
Essig und Fischlake. Trüffeln beglei- 
tet eine feine Würze aus Pfeffer, Lieb- 
stöckel, Koriander, Raute, Fischlake, 
Honig und ein wenig Öl. 


»Sarcoptes« 


Das zweite Buch »Sarcoptes« enthält 
Gerichte verschiedenster Art. Kro- 
ketten aus Muscheln, Krebsen, Cal- 
mar, Tintenfischen und Krabben er- 
öffnen den Reigen. DerKochwirdan- 
gewiesen, das Fleisch der Tiere fein zu 
hacken und mit Pfeffer, Liebstöckel, 
Kümmel sowie Asantwurzel zu 
mischen. 


Apitii Celii dere Coquinaria libri decems 
Sueronius Träquillus De Claris Grämaticis: 


Sueronius Träquillus De Claris Rhevoribusi 
. “ 
Coquinarix capita Graca ab Apitio pofita hc funt? 
Epimdeshnprun pain andeder:Of m h 
ropheiensDolyreles: Tetrapus: ThalaflaıkTalieuss 
Hanc Platoadulatricem medieinzappellare 


Marcus Caelius Apicius. Titelblatt zur Apicius- 
Ausgabe. Venice: Bernardinus de Vitalibus [ca. 
1497]. Dem Apicius-Kochbuch beigegeben waren 
zwei Werke von Tranquillus Suetonius: »De Claris 
Grammaticis« (Von den berühmten Sprachmei- 
stern) und »De Claris Rhetoribus« (Von den 
großen Rednern). Im letzten Absatz nennt der 
Herausgeber die großen Köche, die bei den 
Griechen vor Apiciusihre Kunst ausübten. 


Zahlreich vertreten sind Wurstrezep- 
te. Apicius kennt Blutwürste, Rauch- 
würstchen, Hirnwürstchen, Brat- 
würstchen, Grützwurst und geräu- 
cherte Fleischwurst. 


Gemüse in erstaunlicher 
Vielfalt 


Das dritte Buch, überschrieben »Ce- 
puros«, handelt in der Hauptsache 
von Gemüsen, die den Römern in er- 
staunlicher Vielfalt bekannt waren. 
Sie wußten auch schon, daß Gemüse 
schön grün bleibt, wenn man beim 
Kochen Natron zugibt. Während wir 
uns mit Gemüse ausroten Rüben und 
frischen Lauchstengeln durchaus be- 
freunden könnten, nähme sich ein 
Gericht aus Farnwurzeln auf einer 
heutigen Speisekarte reichlich exo- 
tisch aus. Dieanderen Gemüsesorten, 
die Gegenstand des dritten Buches 
sind, wie Mangold, Sellerie, Spargel, 
Kürbis — dafür kennt Apicius beson- 
ders viele Zubereitungsarten —, Gur- 
ken, Malven, Broccoli, Lauch, Man- 
gold, Rettich und Rüben werden - bis 
auf die Malven — auch heute noch auf 
Viktualienmärkten angeboten. Pilze, 
die Apicius kurz in seinem ersten 
Buch erwähnt,werden hier ausführli- 
cher behandelt. Seit den Tagen des 
Augustus nannten die Römer Pilze 
die »Speise der Götter«. Der Überlie- 
ferung nach starb der Kaiser an den 
Folgen einer Pilzvergiftung: angeb- 
lich ließ seine ihn liebende Gattin Li- 


via einige giftige Schwämme unter das 
Essen mischen und beförderte so den 
Gemahl ins bessere Jenseits, was für 
den Kaiser der Aufnahme in den Göt- 
terhimmel gleichkam. Das unkompli- 
zierteste Rezept rät, die Pilzein Wein- 
sauce zu schmoren. Um die Früchte 
des Waldes haltbar zumachen, kochte 
man sie mit Öl, Fischlake, Pfeffer, 
fügte der Farbe wegen etwas Most 
hinzu und ließ alles dick einkochen. 


Ein Sammelband 


Das vierte Buch überschrieb der Au- 
tor mit »Pandectes« (Sammelband, 
Konvolut). Rezepte von Sülzen ste- 
hen neben solchen für Eierkuchen, Fi- 
sche oder Ragouts. 

Unter den Rezepten befindet sich 
auch ein Geflügelragout aus gedün- 
steten Malven, Lauch, Rüben oder 
Broccoli, entbeintem, kleingeschnit- 
tenem Fleisch von Drosseln, Hühnern 
und Schwein. Vieleserfahren wir über 
die Zubereitung der verschiedensten 


Bereits im 4. Jahrhundert v. Chr. machtesich bei 


den Griechen und Römern ein gewisser Hang 
zum Luxus bemerkbar. Er erreichte in der Kaiser- 
zeit einen Höhepunkt und manifestiertsich auch 
in der Gestaltung der Tischgeräte. Unser Bild 
zeigt einen silbernen Messerzgriff, Silberlöffel- 
chen und eine Saucenschüssel. (Soyer: The 
Pantropheon). 
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Eierkuchen (Omeletten). Die Grund- 
substanz wurde mit den unterschied- 
lichsten Zutaten variiert, mit Pinien- 
kernen und Nüssen, mit Lattich, 
Kräutern, Spargel, Holundersaft, Ro- 
senblättern, mit Kürbis, gebratenen 
oder gekochten Fischen sowie mit 
Salzfisch und Thunfisch. 

Fast als Schnellgericht muten die 
Kleinfische an: Man verkochte sie mit 
Traubenrosinen, Pfeffer, Liebstöckel, 
Majoran, Zwiebeln, Wein, Fischlake 
und Öl, ließ alles gar werdenundband 
die Sauce mit Schwitzmehl. 


Hülsenfrüchte 


Über die Verwendung von Hülsen- 
früchten unterrichtet uns das fünfte 
Buch »Ospreon«. Apicius bereitet 
aus ihnen Breie oder Suppen. Wie 
schon angedeutet, geht das Rezept 
»nach Art des Julian« aufeinenspäte- 
ren Bearbeiter zurück. 

Vitellius gab einer Suppe den Namen. 
Auch dieses Rezept stammt sicher 
nicht von Apicius. Er kennt eine »In- 
dische oder schwarze Erbsensuppe«, 
deren Hauptbestandteil Tintenfische 
sind, die noch lebend in Stücke ge- 
schnitten wurden. Erbsen verwendet 
Apicius als Füllung für ein Huhn, als 
Beilage zu Geflügel oder als Erbsen- 
mus »nach Commodus Antonius«. 
Gerne aßen die Römer grüne Schoten 
und Bohnen roh mit Salz, Kümmel, Öl 
und etwas ungemischtem Wein. 


Geflügel 


Das sechste Buch mit dem Titel 
»Aeropetes«. ist dem Geflügel ge- 
widmet. 

Hier finden wir neben jenem Feder- 
vieh, das wir heute auch noch gerne 
auf unserer Tafel sehen, Rezepte für 
Pfauen, Strauße, Flamingos und Pa- 
pageien und in recht großer Anzahl 
für Kraniche. Die Anmerkung zu ei- 
nem Kranichrezept liest sich etwas 
makaber: »Wenn du einen Kranich 
kochst, so siehe zu, daß sein Kopf 
nicht in die Brühe taucht, sondern au- 
ßen bleibt. Ist er weich und gar, so 
wickle den Kopf in ein Tuch und reiße 


ihn ab. Damit ziehen sich alle Sehnen 
... heraus, die man nicht zerkauen 
kann...« Apicius schlägt vor, stark 
riechende Vögel in einem Sud aus 
Wasser mit Pfeffer, Liebstöckel, Thy- 
mian, getrockneter Minze, Sellerie, 
Nelken, Honig, Essig, Wein, Salz, Öl, 
eingekochtem Most und Senf zu ko- 
chen. Für die Zubereitung von Hüh- 
nern kannten die Römereine Vielzahl 
an Rezepten. Man reichte sie gebeizt, 
auf »persische Art« mit einer pikan- 
ten Marinade, auf »numidische Art« 
gekocht, mit Graupen oder eingesal- 
zenen Oliven, äla Varianus (mit dem 
Archetypus der weißen Sauce), nach 
Frontonianus, mit Milchsauce und ge- 
füllt. Auch eine Wiener Spezialität, 
das Backhendl, finden wir schon in je- 
nem antiken Kochbuch. 


Römische Leckerbissen 


Den Titel des siebenten Buches »Po- 
lyteles« könnte man mit »Leckerbis- 
sen« übersetzen. Allerdings entspre- 
chen diese nicht mehr unserem heuti- 
gen Geschmack. Wir finden Koch- 
anweisungen für Saueuter, für Trüf- 
feln, Schnecken und Eierspeisen. Die 


Genauere Kenntnisse über die antik-römischen 
Küchengeräte verdanken wir literarischen Wer- 
ken und bildlichen Darstellungen. Ein wichtiges 
Bilddokument ist die Trajanssäule in Rom - hier 
finden wir die Abbildung eines Suppentopfes mit 
Schöpflöffel und Sieb. (Soyer: The Pantropheon). 


EEE LHINENSR 


MpnABciss” 
UT N 


Euter müssen sorgfältig gereinigt, alle 
Kanäle entfernt werden. Man brät sie 
im Ofen oder in der Pfanne, mit Salz 
bestreut, dann gibt man zerriebenen 
Pfeffer, Liebstöckel, Fischlake, unge- 
mischten Wein und eingedickten 
Most dazu und legiert die Sauce mit 
Mehl. 

Das Buch enthält ein Rezept für 
Schweinebraten, er wird mit Honig 
serviert und eventuell mit einer Sauce 
aus getrockneten Myrtenbeeren, 
Kümmel, Pfeffer, Honig, Lake, einge- 
kochtem Most und Öl, mit Mehl ge- 
bunden, aufgetragen. Unseremheuti- 
gen Geschmack entsprächen viel- 
leicht am ehesten Schweinenieren 
nach Art des Apicius. 

Zu den süßen Leckerbissen gehörten 
Datteln, die mit Nüssen oder Pinien- 
kernen gefüllt, in gestoßenem Salz ge- 
wendet undin Honiggeröstetwurden. 
Eierkuchen aus vier Eiern, einer hal- 
ben Unze Milch und einer Unze Öl, in 
heißem Öl gebacken, wurden mit 
Pfeffer und Honig aufgetragen. 
Trüffeln, die schwarzen Diamanten 
unserer Küche, dünstete derrömische 
Feinschmecker in mit Ölvermischtem 
Wein, Honig, Pfeffer, Minze und 
Raute. Schnecken wurden aus ihrem 
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Dreimal Wermut 


Apsinthium Romanum. Apsinthium 
Romanum num sic facies: conditi Ca- 
merini praeseptis, utique [pro] apsin- 
thio cessante in cuius vicem apsinthi 
Pontici purgati terebinthique unicas 
(singulas et unam) Thebaicam dabis, 
masticis (et) folii (scipulos) III, cro- 
sti scripulos III, vini vetusti sextarios 
XVII, carbones amaritudo non 
exigit. 

Römischer Wermutwein. Nimm dazu 
Camerinischen Wermut und nur in 
dessen Ermangelung Pontischen, ge- 
reinigt und zerdrückt, und zwar eine 
Thebanische Unze. Füge dazu Pista- 
zien, 3 Skrupel Safran und 18 Sexta- 
rien alten Wein. Lasse dies auf kaltem 
Wege sich setzen. 

Römischer Absinth/Absinthium Ro- 
manum. Römischen Absinth bereitet 
man auf folgende Weise: nach den 
Rezepten für Camerinischen Würz- 
wein, wenn man keinen Absinth hat. 
Statt dessen nimmt man 30 ggereinig- 
ten und gemahlenen pontischen Ab- 
sinth, eine Dattel (aus Theben), je 
8 g Mastix, Gewürzblätter (etwa Lor- 
beerblätter) und Kostwurz, 4 g Safran 
und knapp 10 Liter Wein geeigneter 
Qualität. Da das Getränk bitter sein 
soll, braucht man keine Kohle (alsFil- 
ter) hinzuzufügen. 


Folgende Rezepte nach Gollmer. 
Garum 


Koche 1 Sextarium Sardellen mit 
3 Sextarien guten Weins so lange, bis 
beide zu einer dicken Masse gewor- 
den sind. Diese treibe durch ein Haar- 
sieb und hebe sie in Glasflaschen auf. 


Schlechtriechende Fischsauce wieder 
gebrauchsfähig zu machen: Räuchere 
ein umgekehrtes leeres Gefäß mit 
Lorbeer- und Zypressenzweigen aus 
und gieße die vorher in frischer Luft 
(mit einem Rutenbesen) gut geschla- 
gene Sauce hinein. War sie zu salzig, 
gib Honig dazu und schlage sie mit ei- 
ner Dornenrute gut durch, dann wird 
sie wieder brauchbar sein. Statt Honig 
tut neuer Most auch dasselbe. 


Fasanenkroketten 


Die fetten Brüste junger Fasanen 
brate an und schneide sie in Stücke, 
umhülle sie dann mit einer Farce aus 
dem gehackten übrigen Fasanen- 
fleisch, Brotteig, Pfeffer, Fischlake 
und Most, forme daraus Kroketten 
und gare sie in Salzwasser. 


Antiker Henkeltopf. Antike Küchengefäße sind It. 
Soyer in verhältnismäßig geringer Zahl erhalten 
geblieben, obwohl die Römerübereine Vielfalt 
von Formen verfügten. Hier zeigen wir einen 
Henkeltopf mit einem Schöpfer und einem 
Schaumlöffel. Die originale Darstellung befindet 
sich auf der Trajanssäule in Rom. (Soyer: The 
Pantropheon). 


Rauchwürstchen 


Mische gut zerkleinertes Schweine- 
fleisch, Pfeffer, Kümmel, Borretsch, 
Raute, Petersilie, Lorbeeren, alles 
fein geschnitten, gib Fischlake dazu 
und arbeite alles gut durch, gib dann 
(wegen des Fettes) nochmals Fischla- 
ke, ganzen Pfeffer und Pinienkerne 
dazu, fülle mit dieser Masse Därme 
und hänge sie in den Rauch. 


Ragout 


Schweineeuter, Fischfleisch, Hühner- 
fleisch, Feigendrosseln und Kram- 
metsvögel werden gekocht und mit 
Ausnahme der Feigendrosseln in 
kleine Stücke geschnitten. Man ver- 
mischt das Fleisch mit frischen Eiern 
und Öl zu einer glatten Masse. Nun 
verreibe Pfeffer, Liebstöckel mit 
Fischlake, Wein und eingekochtem 
Most, schütte esin den Kessel mit den 
Fleischstückchen, lasse das Ganze gut 
durchkochen und fülle es dann nebst 
seinem Saft mit einem Schöpflöffella- 


genweise in ein anderes Gefäß (Kas- 
serolle) unter Zusatz von ganzen Pfef- 
ferkörnern und Pinienkernen. Zwi- 
schen jede Lage kommt eine Decke 
aus Brotteig und auf jede Lagerechne 
einen Schöpflöffelvoll Farce. Das Ge- 
fäß wird mit einer Lage von Teig ge- 
schlossen, die mit einer Öffnung ver- 
sehen ist. Streue, wenn beliebt, Pfef- 
fer darüber (und lasse das Ganze 
durchbacken). 


Geflügelragout 


Nimm Malven, Lauch, Rüben oder 
Broccoli, brühe diese Gemüse und 
setze sie vermengt mit entbeintem 
und kleingeschnittenem Fleisch von 
Drosseln, Hühnern und Schwein auf 
und bringe die Mischung zum Ko- 
chen. Verreibe Pfeffer, Liebstöckel, 
2 Teile alten Wein, 1 Teil Fischlake, 
1 Teil Honig und etwas Öl im Reib- 
stein und lasse mit dem Ragout gut 
durchkochen. Verklopfe Milch mit ei- 
nem Eidotter und binde damit die 
Sauce und serviere, sobaldsiedicklich 
geworden ist. 


Geschmorte Fische 


Du kannst Fische aller Art dazu neh- 
men. Zunächst verreibe Pfeffer, 
Koriander, Liebstöckel, Majoran, 
Raute, Most, Essig, Öl, Fischlake und 
eingekochten Wein miteinander, 
schütte diese Mischung in einen Kes- 
sel (Kasserolle) und setze sie aufs 
Feuer, laß sie tüchtig einkochen. Gib 
dann die Fische hinein, laß sie gar 
langsam schmoren und serviere sie 
mit Pfeffer bestreut. 


Suppe nach 
Julianischer Art 


Laß gereinigtes Speltmehl (Spelt/ 
Dinkel=Weizenart) unter fleißigem 
Umrühren in Wasser aufkochen und 
eindicken. Zerkleinere 2 gekochte 
Schweinehirne mit ' Pfund gehack- 
tem Schweinefleisch und gib diese 
Masse in einen Kessel. Dann verreibe 
Pfeffer, Liebstöckel und Fenchelsa- 
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men mit Fischlake und etwas Wein, 
schütte dies auf die Hirnfarce, lasse al- 
les gut durchkochen, gib noch etwas 
Brühe dazu und mischenachundnach 
den Mehlbrei unter ständigem Rüh- 
ren darunter. Der Breimuß die Konsi- 
stenz einer Suppe haben. 


Suppe nach Vitellius 


Koche Erbsen oder Puffbohnen wie 
üblich, gib dazu zerriebenen Pfeffer, 
Liebstöckel, Ingwer, hartgekochte 
Eidotter, 3 Unzen Honig, Fischlake, 
Wein, Öl und Essig und würze nach 
Bedarf mit Honig nach. 


Linsensuppe 
mit Kastanien 


Zunächst lasse Linsen in Salzwasser 
kochen, dann schäle und verreibe Ka- 
stanien sehr gut und setze siemit etwas 
Natron aufs Feuer. Während sie Ko- 
chen, verreibe Pfeffer, Kümmel, Ko- 
riandersamen, Raute, Minze, Flöh- 
kraut (lat. pulicaria) mit Essig, Honig 
und Fischlake und schütte diese Flüs- 
sigkeit zu den Kastanien, laß sie weich 
kochen, nimm sie heraus, zerstampfe 
sie im Mörser, laß den Brei mit den 
Linsen kochen und schmecke gut ab. 
Fehlt etwas von den Gewürzen, gib es 
nachträglich dazu. 


Gefüllter Schweine- 
magen 


Säubere den Magen ordentlich, reibe 
ihn mit Essig und Salz ein und wasche 
ihn immer wieder in frischem Wasser. 
Dann fülle ihn mit folgender Farce: 
Stoße mageres Schweinefleisch sehr 
fein, mische dann 3 gereinigte Schwei- 
nehirne darunter, Eier, Pinienkerne, 
ganze Pfefferkörner und Fleischbrü- 
he, daß eine geschmeidige Masse ent- 
steht. Nun stoße Pfeffer, Liebstöckel, 
Majoran, Thymian, Anis, Ingwer und 
etwas Raute, vermische alles mit be- 
ster Fischlake sowie etwas Öl, mische 
alles gut durcheinander und fülle die 
Farce in den Magen — es muß Spiel- 
raum bleiben (die Masse vergrößert 


beim Kochen ihr Volumen!) —-undnä- 
he ihn zu. Dann gib ihn in einen Topf 
mit kochendem Wasser und stich ihn 
mit einer Spicknadel an, daß er nicht 
platzt. Ist er halb gar, hänge ihnin den 
Rauch, bis er sich dunkel färbt, dann 
koche ihn in einer Brühe aus Fischla- 
ke, Öl und Most ganz durch, schneide 
ihn in Scheiben auf und gib eine Sauce 
aus Fischlake und Liebstöckel dazu. 


Schweinenieren 


Schneide die Nieren auf, wässere sie, 
würze mit Pfeffer, Pinienkernen, Fen- 
chelsamen und gehacktem frischem 
Koriander. Rolle sie ein, stecke sie zu- 
sammen, hülle sie inein Schweinenetz 
und brate oder schmore sie in Öl und 
Fischlake. 


Reich gefülltes Ferkel 


Nimm das Ferkel aus, entbeine und 
säubere es, dann fülle es mitzerschnit- 
tenem Huhn, Krammetsvögeln, Fei- 
gendrosseln, den eigenen kleinge- 
schnittenen Eingeweiden und Gekrö- 
se, mit Knackwürsten, entkernten 
Datteln, Traubenrosinen, Schnecken, 
Malven, roten Rüben, Lauch, Selle- 
rie, Broccoli, Koriander, Pfefferkör- 
nern und Pinienkernen, nachdem du 
die Füllung mit 15 Eiern und gepfef- 
ferter Fischlake verarbeitet hast. 
Dann brate das Ferkel. Beim Auftra- 
gen schneide den Rücken auf und 
übergieße es mit folgender Sauce: 
Pfeffer und Raute werden im Mörser 
gestoßen, mit Fischlake, Most, Honig 
und ein wenig Öl aufgekocht und mit 
Mehl gebunden. 


Haselmäuse oder 
Siebenschläfer gebraten 


Man häutet, säubert und entbeint die 
Tierchen, füllt sie mit einer Farce aus 
Schweinefleisch, das mit Pfeffer, Pi- 
nienkernen, Thymian und Fischlake 
verarbeitet wurde, und brät sie im 
Ofen auf einem flachen Ziegel oder 
schmort sie in einer Kasserolle. 


Gekochte Langusten 


gibt man am besten mit Kümmelsau- 
ce, bestehend aus Pfeffer, Liebstök- 
kel, Petersilie, Minze, sehr viel Küm- 
mel, Honig, Essig, Fischlake und, 
wenn man will, auch mit etwas Lor- 
beer und Nardenblättern. 


Thunfisch 


serviert man mit einer Sauce aus Pfef- 
fer, Liebstöckel, Kümmel, Zwiebeln, 
Minze, Raute, Sellerie, Nelken, Ho- 
nig, Essig, Senf und Öl. Auch für Wels 
geeignet. 


Falscher Fisch 


Koche Hasen-, Ziegenbock-, Lamm- 
oder Hühnerleber, zerreibe sie im 
Mötrser mit Pfeffer, Salz oder Fischla- 
ke, gib Öl dazu und forme aus dem 
TeigeinenFisch, übergießeihn mit fri- 
schem Öl und brate ihn. 


Grüne Geflügelsauce 


bereite man aus Pfeffer, Kümmel, 
Narden, Lorbeeren, frischen Kräu- 
tern, Datteln, Honig, Essig, Wein, 
Fischlake und Öl. 


Kräutersauce für 
gekochte kalte Hühner 


Verreibe im Mötrser Pfeffer, Kümmel, 
ein wenig Thymian, Fenchelsamen, 
Minze, Raute, Liebstöckel und Nel- 
ken, gib Essig, Honig, Lake und Öl 
dazu und trage mit dieser Sauce ein 
gekochtes und ausgekühltes Huhn 
auf. 


Gewichte: 1 römische Unze = 27,29 
Gramm; 1 Skrupel=der 24. Teileiner 
Unze, etwa 1,15 Gramm oder »1Mes- 
serspitze von«; 1 Sextarium=etwa 
150 Gramm. 


Fischmosaik. Das Fischmosaik aus dem »Haus 
des Fauns« in Pompeji ist alexandrinischen Ur- 
sprungs. Eszeigtu.'a.sehrnnaturalistisch den 
Kampf zwischen einem Polypen und einer Langu- 
ste. Neapel, Museo Nazionale. 


Haus genommen, mit Salz eingerie- 
ben und in Öl gebraten. Dazu reichte 
man eine Sauce aus Asant, Pfeffer, Öl 
und verriebenem Kümmel. Zu Eiern 
servierte der Römer eine Sauce aus 
purem Wein, Öl und Fischlake oder 
aus Fischlake, Pfeffer und Asant. 


» Vierfüßler« 


Das achte Buch »Tetrapus« ist den 
Vierfüßlern gewidmet. Hier treffen 


wir alle Arten von Getier, vom Wild- 
schwein bis zum Reh, vom Haustier 
bis zur Haselmaus. Eine große Rolle 
spielen auch hier neben der Zuberei- 
tung der Fleischsorten die Saucenre- 
zepte. Wildschwein kocht Apicius in 
Seewasser, und erst wenn das Fleisch 
gar ist, soll die Schwarte abgezogen 
werden. Dazu paßt eine Sauce ausEs- 
sig, Salz und Senf. Soll eine Wild- 
schweinschulter gefüllt werden, löst 
man die Haut so weitvomrFleisch, daß 
man mit einem Trichter Gewürz hin- 
eingeben und alles damit füllen kann. 
Die Füllung besteht aus geriebenem 
Pfeffer, Lorbeer, Raute, bester Fisch- 
lake, Most und einigen Tropfen Ölso- 
wie nach Geschmack einem Hauch 


Asantwurzel. Die gefüllte Schulter 
wird in Leinwand gehüllt und in See- 
wasser mit Dillund Lorbeer gekocht. 
Hasen füllt Apicius mit einer Farce 
aus ganzen Nüssen, Mandeln, ge- 
schnittenen Eicheln (!), ganzen Pfef- 
ferkörnern, Lunge und Leber von 
Meister Lampe sowie Eiern. Der ge- 
füllte Hase wird in ein Schweinenetz 
gehüllt und gebraten. In der Zwi- 
schenzeit bereitet der Koch eine 
Sauce aus geriebener Raute, reichlich 
Pfeffer, Zwiebel, Datteln und Fischla- 
ke, Most oder gewürztem Wein, läßt 
alles aufkochen und gibt sie zum Ha- 
sen. Wenig Arbeit machte der ge- 
kochte Hase. Man garteihninFischla- 
ke, Öl, Essig, Most, zerkleinerten 
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Die Antike 


Mosaik einer Hirschjagd zu Pferde mit Fangnet- 
zen. Sizilien, Ende 3. Jh.n. Chr., Villa Armerina. 


Zwiebeln, grüner Raute, Thymian 
und reichte die aromatische Brühe 
dazu. 

Ein für uns nicht so leicht nachvoll- 
ziehbares Rezept betrifft Haselmäuse 
und Siebenschläfer: »Man enthäutet, 
säubert und entbeint die Tierchen, 
füllt sie mit einer Farce aus Schweine- 
fleisch, verrieben mit Pfeffer, Pinien- 
kernen, Asant und Fischsauce, näht 
sie zu und brät sie im Ofen auf einem 
flachen Ziegel oder schmortt sie in ei- 
ner Kasserolle.« 


Meerestiere 


»Thalassa«, das neunte Buch, ist den 
Meerestieren gewidmet. Wir begeg- 
nen hier Langusten, Seekrebsen, Zit- 
terrochen, Tintenfischen, Seeigeln, 
Makrelen, Thunfischen und vielem 
anderem Meeresgetier. (Übrigensbe- 
faßt sich Apiciusauchmitder Herstel- 
lung von »falschen Fischen«.) An 
»echten« Fischrezepten kennt Api- 
cius eine ganze Reihe, natürlich fällt 
auch hier den Saucen eine wichtige 
Rolle zu. 

Sehr wenig umfangreich ist daszehnte 
Buch »Halius«. Es umfaßt genau acht 
Rezepte, sechs davon sind Saucenre- 
zepte, ausschließlich für Fisch be- 
stimmt. 


Die Funktion der 
Saucen 


Die Vorliebe der Römer für Saucen 
entwickelte sich zwangsläufig. Sie wa- 
ren nicht nur die Visitenkarte einer 
exzellenten Küche, sondern eine not- 
wendige Zutat zu Speisen, die vorwie- 
gend auf dem Rost oder am Spieß ge- 
braten oder im Wasser gesotten wur- 
den. Ohne Sauce schmeckte alles ent- 
weder trocken oder fade. Nur antike 
Meisterköche schafften es, Fleisch- 
stücke sozu braten oderzurösten, daß 
sie saftig blieben und ohne Beigaben 
schmeckten. Um dem im römischen 
Durchschnittshaushalt alltäglichen 
Übelstand abzuhelfen, bereiteten die 


Köche aus Kräutern und der anfallen- 
den Fleischbrühe Saucen. Dabei war 
es gleichgültig, ob diese Ergebnisse 
der Kochkunst einen Braten harmo- 
nisch ergänzten, oder, ähnlich unse- 
ren heutigen Ketchups, den Gaumen 
nur oberflächlich reizten. Auch der 
Geruch eines nicht mehr taufrischen 
Stückes Fleisch — es fehlten die ent- 
sprechenden Kühlmöglichkeiten — 
verschwand unter einer pikanten 
Sauce. Saucen hatten auch die Aufga- 
be, verdorbene Mägen wieder einzu- 
richten. Apicius bietet uns eine Reihe 
von Saucenrezepten, etwa eine Sauce 
Vinaigrette und eine Remouladen- 
sauce, deren Grundbestandteile sich 
bis heute kaum geändert haben. 
Daß Saucen auch diätetische Funk- 
tionen haben, wurde schon kurz er- 
wähnt. Apicius beschreibt in seinem 
ersten Buch eine Sauce, die die Ver- 
dauung anregen sollte: »'k Unze Pfef- 
fer, 5 Skrupel (1 Skrupel=etwa 1,5 
Gramm) Kardamom, 6 Skrupel Küm- 
mel, 1 Skrupel Narde, 6 Skrupel trok- 
kene Minze. Zerquetsche dies alles, 
treibe es durch ein Sieb und mische es 
mit Honig. Wenn nötig, gib Fischlake 
oder Essig dazu.« 


Arbeitsablauf und 
Maßangaben 


Unser antikes Kochbuch gibt in der 
Regel die Arbeitsvorgänge so wieder, 


wie sie tatsächlich ablaufen sollen: 


Vorbereitung der Ingredienzien, Zu- 
sammensetzung der Brühe, in die 
diese eingelegt oder in der sie 
gekocht, beziehungsweise gebraten 
werden sollen. Schließlich werden 
Füllung und Beigaben beschrieben. 
Zum Schluß kommt der Autor auf die 
Saucen zu sprechen. Freilich gerät die 
Reihenfolge bei manchen Rezepten 
durcheinander, ein Beweis dafür, daß 
das Kochbuch eine Kompilation ist. 

Apicius liefert nur selten genaue 
Maßangaben. Allerdings scheint uns 
die Behauptung eines Autors etwas 
gewagt, dies gehe darauf zurück, daß 
man damals noch nicht gewöhnt war, 
Rezepte einheitlich für vier Personen 
zu berechnen. 'Maßangaben vermis- 
sen wir auch in mittelalterlichen 
Kochbüchern. Bei Rumpolt werden 
wir dafür den Hinweis finden, daß der 
Koch eben probieren und abschmek- 
ken müsse. Will der Autor ein Über- 
maß an Gewürzen vermeiden, dann 
begnügt er sich mit vagen Mengen- 
angaben: »modicus« (mäßig), »mul- 
tus« (viel), »plus, plusculum« (mehr, 
etwas mehr), »minus« (wenig), »mi- 
nimum« (ganz wenig). Nur bei weni- 
gen Rezepten sind ganz eindeutige 
Mengenangaben anzutreffen, und 
zwar bei jenen Speisen, die gleichzei- 
tig als Heilmittel gelten. Die Vermu- 
tung liegt nahe, daß der Autor (oder 
der Kompilator) auch eine medizini- 
sche Schrift ausgewertethat. Absinth- 
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ium, Cardamom, Crocus deuten auf 
diesen Bereich hin. 


Apicius und 
Kaiser Tiberius 


Wie sich der Verfasser des »Ur-Api- 
cius«, eben jener literarisch begabte 
Schlemmer, mit seinem Kaiser Tibe- 
rius vertragen haben mag, wäre inter- 
essant zu untersuchen. Tiberius war 
als Gastgeber und als Esser ein sehr 
sparsamer Mann. Es wird berichtet, 
daß er selbst an hohen Festtagen die 
vom Vortag übriggebliebenen Spei- 
sen auftragen ließ. Sein Drang zur 
Sparsamkeit bezogsich nur aufdenei- 
genen Haushalt. Lud er sich selbst 
irgendwo ein, durfte der Gastgeber 
fürstliche Summen für dieses Mahl 
anlegen. 

Sparsam und der altrömischen Ein- 
fachheit verpflichtet war Kaiser Tra- 
jan. Unter seiner Herrschaft konnte 
das Kochbuch des Apiciuskeinen An- 
klang finden, denn auch die »Gesell- 
schaft« verlangte wieder nach herz- 


haften Gerichten. Plinius hielt für ei- 
nen Freund - der ihn allerdings ver- 
setzte —, Salat, drei Schnecken, zwei 
Eier, einen Honigkuchen, Oliven, 
Kürbisse und Zwiebeln bereit. Zu der 
Unhöflichkeit seines Gastes bemerkt 
erironisch, dieser habe es wohl vorge- 
zogen, »sich bei jemand anderem an 
Austern, Braten und Seeigeln zu de- 
lektieren und hispanische Tänzerin- 
nen zu bewundern«. Der Hang zur 
Einfachheit späterer Zeiten mag für 
die Aufnahme jener Rezepte gesorgt 
haben, die wir nicht als Luxusspeisen 
bezeichnen können. Allerdings fielen 
die Kaiser der Spätzeit von einem Ex- 
trem ins andere. Einmalherrschte un- 
übertreffliche Pracht, dann wieder 
griechische Bescheidenheit. Die Rö- 
mer sahen diesem Wechselspiel zu, sie 
hielten nicht dem Kaiser, sondern 
dem Reich die Treue. Die alten Götter 
wurden müde, Christus und Mithras 
gewannen an Boden. Um dem morbi- 
den Anhauch Roms zu entgehen, ver- 
ließ Kaiser Konstantin den Tiber und 
gab dem Reich eine neue Hauptstadt 
am Bosporus. Doch Konstantinopel 
trug von Anfang an greisenhafte 
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Züge, indes dasalte Romsich geheim- 
nisvoll erneuerte und Hort der anti- 
ken Kultur in einer veränderten Welt 
des Mittelalters wurde. 


Apicius-Überlieferung 


Das Kochbuch des Apicius überlebte 
in alten Handschriften undeerregte die 
Aufmerksamkeit der Humanisten, 
vor allem der Ärzte. Wir verdanken 
ihnen die ersten gedruckten Ausga- 
ben. Der erste Herausgeber, Albanus 
Torinus, ließ das Buch 1541 drucken, 
allerdings in einer »verböserten« 
Form. Er hatte an der Volkssprache 
Anstoß genommen und das Werk ins 
Humanistenlatein übertragen. 

Der Züricher Arzt und Humanist Ga- 
briel Humelberg ging mit der antiken 
Kostbarkeit behutsamer um, milderte 
nur die extrem volkssprachlichen 
Ausdrücke und übergab sein Werk 
1542 dem Drucker. Für Apicius, den 
Zeitgenossen des Tiberius, als Verfas- 
ser kann er sich nicht erwärmen, weil 
dieser als Schlemmer seiner Auffas- 
sung nach das Werk nicht verfaßt ha- 
ben konnte. Er sieht in dem unbe- 
kannten Autor einen wackeren 
Mann, der der Gesundheit dienliche 
Ratschläge gab. 

Von Humelberg beeinflußt war Mar- 
tin Lister, Leibarzt der englischen Kö- 
nigin Anna. Auch er beschäftigte sich 
mit Apicius. Von seinen Veröffent- 
lichungen kennen wir zwei Auflagen. 
Eine erschien 1705 in London, eine 
zweite 1709 in Amsterdam. Listers 
Text wurde mehrmals als Bearbei- 
tungsgrundlage verwendet. 1922 er- 
schien eine auch wissenschaftlichen 
Ansprüchen genügende Ausgabe, be- 
arbeitet von C. Giarratano und Fr. 
Vollmer. Die Fragen nach der Verfas- 
serschaft werden nach wie vor die Phi- 


KeilerälaTroyenne. Suvilius Rullus, ein vor- 
nehmer Römer, feierte im Jahre 63 v.Chr. den 
Erfolg Ciceros über Catilina mit einem Gastmahl, 
an dem der berühmte Redner teilnahm. Ein 
junger sizilianischer Koch kreierte den »Keileräla 
Troyenne«. In der Mitte der Platte lag ein respek- 
tabler Keiler, umgeben von Frischlingen. Soyer 
wollte mit dieser Abbildung den Gegensatz zwi- 
schen der Extravaganz der antiken Kochkunst 
und der von ihm propagierten modernen Küche 
zeigen. (Soyer: The Pantropheon). 
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lologen beschäftigen, und um die Re- 
zepte des Apicius-Kochbuches wer- 
den sich weiterhin Meister der Küche 
und Liebhaber der zehnten Muse, je- 
ner der Gastronomie, bemühen. 

An dem Versuch, die Rezepte in eine 
auch für spätere Epochen genießbare 
Form zu bringen, sind zweiprominen- 
te Frauen kläglich gescheitert: Köni- 
gin Christine von Schweden und Kai- 
serin Josephine. Um nun unseren Le- 
sern zu zeigen. mit welchen Schwie- 


rigkeiten ein Hobbykoch zu kämpfen 
hat, der sich mit alten Kochrezepten 
befaßt, bringen wir das Rezept für 
Wermutwein in drei Beispielen. Das 
erste, lateinische, fußt auf der besten 
textkritischen Ausgabe: Apiciü libro- 
rum X qui dicuntur de re coquinaria 
quae exstant. Ediderunt C. Giarratano 
et Fr. Vollmer. Lipsiae in adedibus 
Teubnerianae MCMXII. Einer der 
besten Kenner der gesamten gastro- 
nomischen Literatur und der lateini- 


Ein Metzger in seinem Laden. Die Einrichtung der 
Metzgerläden hatsich seit der Antikenursehr 
langsam verändert. Das Relief zeigt einen Metz- 
ger beim Aushacken von Schweinefleisch, indes 
seine Frau die Geschäftsbücher überprüft. Im 
Hintergrund hängt eine Schnellwaage. Detailvom 
Sarkophag eines Metzgers. Etwa 130 n. Chr., 
hadrianisch. Rom, Antikensammlung. 


schen Sprache, Richard Gollmer, 
übersetzt das Rezept im zweiten Bei- 
spiel. Schließlich erschien im Arte- 
mis-Verlag, Zürich und Stuttgart, in 
der Reihe »Lebendige Antike« eine 
Übersetzung »Das Kochbuch des 
Apicius«, eingeleitet, übersetzt und 
erläutert von Elisabeth Alföldi-Ro- 
senbaum. Hierhaben zweiFrauen, die 
Herausgeberin und Barbara Flower, 
den Versuch unternommen, »das 
Kochbuch ins Englische zu überset- 
zen und dabei, wenn möglich, durch 
praktische Erprobung auch einige 
neue philologische Erkenntnisse zu 
gewinnen«. Die Absicht war, die ver- 
schiedenen »Probleme im wesentli- 
chen von der praktischen Seite her zu 
lösen«. Unser Rezept liest sich in die- 
sem, nun ganz modernen Kochbüch- 
leinin der dritten Version (s. Seite25). 
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Geistige Umwälzung 


Der Übergang vom Altertum zum 
Mittelalter vollzog sich während des 
4. und 5. Jahrhunderts. Die geistige 
Umwälzung und die kulturellen Ver- 
änderungen waren ungeheuer. 

Nach dem Triumph des Christentums 
vergaßen seine Anhänger leider zu 
oft, daß einst Christus selbst in milder 
Nachsicht an der Hochzeit zu Kana 
teilgenommen und zum Gelingen des 
Festes beigetragen hatte, als er Was- 
ser in Wein verwandelte. Sie ver- 
dammten jede Äußerung der Lebens- 
freude als Teufelswerk und predigten 
einen strengen Gott. Die vornehmen 
Römer und Römerinnen aber genos- 
sen ihr Leben wie in jenen Zeiten, da 
Jupiter, Apollo, Venus und Bacchus 
regierten. »Rom stirbt und lacht«, 
sagte der Schriftsteller Salvian von je- 
ner Zeit. Bald erkannten auch die eif- 
rigsten Jünger des Herrn, daß sie nicht 
ganz aufeine diesseitsfreudige Reprä- 
sentation verzichten durften. Wersich 
keiner Sünde bewußt ist, dem kann 
auch keine vergeben werden. So soll 
sich zum Beispiel in der Nähe der Kir- 
che San Vitale in Ravenna ein sehr 
schönes triclinium (Speisesaal) be- 
funden haben, in dem der Bischof 
seine Gäste bewirtete. Man lag hier 
nicht mehr, wie zu Zeiten der Römer, 
bei Tische, sondern saß aufhochlehni- 
gen Sesseln. 


Christliche 
Gastfreundschaft 


Die Geistlichen, die höheren vor al- 
lem, waren reich geworden und hul- 
digten feineren Sitten. Papst Gregor 


Die älteste bekannte Darstellung des Knödels 
befindet sich auf einem Fresko an der Südwand 
der 1131 geweihten Burgkapelle von Hocheppan, 
Südtirol. Die Köchin probiert einen Knödel mit 
dem für das Mittelalter charakteristischen Knö- 
delmesser. 


der Große tadelte einen Bischof, der 
wegen seiner Gastfreundschaft be- 
rühmt war. Der Gescholtene vertei- 
digte sich damit, daß Abraham den 
Engeln des Herrn die gleiche Tugend 
erwiesen habe. Darauf hatte Seine 
Heiligkeit gegen die Tafelfreuden des 
Kirchenfürsten nichts mehr einzu- 
wenden, legte ihm allerdings nahe, 


EngelandenTisch zu bitten. Auch der 
heilige Augustinus legte auf seinem 
Landgut Cassianeum unweit Mailand 
Wert auf eine bescheidene und ge- 
pflegte Gastfreundschaft. 

Die Behauptung, daß nach dem Un- 
tergang des Weströmischen Reiches 
kulturell eine absolute Flaute einge- 
treten sei, ist falsch. An vielen Orten 
behaupteten sich, Inseln gleich, Reste 
der alten Kultur. Am längsten hielten 
sich die Erinnerungen an die Römerin 
Gallien. In reizenden Briefen schil- 
dert der Autor Apollinaris die Tafel- 
gewohnheiten des Westgotenkönigs 
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Theoderich II. Wenn wir ihm glauben 
dürfen, zeichneten sich die Speisen 
weniger durch die Erlesenheit der 
Grundbestandteile, als durch Güte 
der Zubereitung aus. In bezug auf al- 
koholische Getränke waren die West- 
goten abstinent und unterschieden 
sich hier wohltuend von den übrigen 
germanischen Stämmen. Wein wurde 
an der westgotischen Tafel nur in Ma- 
Ben gereicht. 


Die Germanen 
in Italien 


Im Norden - jenseits der Alpen (von 
Italien aus gesehen) — kursierten sa- 
genhafte Berichte von gallischem und 
römischem Reichtum. Sie lockten die 
Germanen aus den kargen Gebieten 
nach dem Süden. Ostgoten und Van- 
dalen eroberten Rom und verfielen 
dem Zauber der römischen Kultur. 
Theoderich kleidete sich nach römi- 
schem Vorbild und befahl seinem 
Hofstaat, das gleiche zu tun. Berichte, 
er habe eine Schreckensherrschaft 
ausgeübt, sind falsch. Herzen von Er- 
schlagenen auf goldenen Schüsseln, 
Schädel getöteter Feinde als Irinkge- 
fäße, Frauen und Töchter unschuldig 
Hingerichteter an den Tafeln der 
Henker - all diese Nachrichten gehö- 
ren ins Reich der Fabel. 


Entstehung des 
Ritterideals 


Gallien wurde von den Franken er- 
obert. Die Sieger waren hochmütige 
Menschen, von einem unvorstellba- 
ren Kastengeist geprägt. Ohne diese 
seelische Einstellung hätte es nie ein 
Ritterideal gegeben. Am kraftvoll- 
sten gedieh die ritterliche Kultur in 
Frankreich, gefolgt von der Lombar- 
dei, nachdem die Franken auch dieses 
Gebiet erobert hatten. Die Langobar- 
den hatten viele Gemeinsamkeiten 
mit den Franken. Ehe die Franken 
aber nach der Eroberung Galliens 
wirkliche Ritter wurden, mußten sie 
den Einfluß der keltischen, romani- 


schen und orientalischen Kultur in 
sich aufnehmen und »verarbeiten«. 
Die überlieferten Sitten, die sie antra- 
fen, waren unerfreulich: Die Römer 
waren in Gallien nie so recht heimisch 
geworden; sie liebten solide Stein- 
bauten, indes der Gallier Holzhäuser 
allen anderen Wohnmöglichkeiten 
VOTZOg. 


Galliens Reichtümer 


Auf dem »Lebensmittelsektor«konn- 
te man sich dann eher verständigen. 
Die Gallier bauten außer Hirse und 
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Gottfried von Straßburg: »Tristan und Isolde«. 
Handschrift aus dem 13. Jahrhundert. Tafelszene: 
Das Auftragen der Speisen. Auf dem Tisch sind 
Brotscheiben statt der Teller und ein Messer zu 
erkennen. 

Bayerische Staatsbibliothek München Cgm 51. 


Gerste alle bekannten Weizensorten 
an. Sie hatten von den Kelten den 
Pflug übernommen und konnten ei- 
nen intensiven Ackerbau betreiben. 
Die Wälder boten Wild in ausreichen- 
dem Maße. Die Gallier waren ausge- 
zeichnete Jäger und hielten Meuten 
von Vorstehhunden. 

Das Hauptnahrungsmittel war das 
Schwein, es kam gesotten auf den 
Tisch. In vornehmen Häusern wurde 


es in einem Kupferkessel gegart — 
Kupfer galt als ein »Statussymbole«. 
Feinschmecker schätzten Schinken 
und Fettgänse aus Gallien — die 
Gänse, wegen der Fettlebern beliebt, 
waren ein einträglicher Ausfuhr- 
artikel. Dank seiner wasserreichen 
Flüsse und der langen Küstenlinie er- 
freute sich das Land eines bedeuten- 
den Fischreichtums. Die Römer för- 
derten den Fischfang, sie delektierten 
sich an den Langusten, für die es ver- 
schiedene Umschlagplätze gab; der 
berühmteste war der Markt von 
Bayonne. Bei Contentine in der Gi- 
rondemündung und im GolfvonLyon 


züchtete man Austern. Erstaunlich 
war die Vielfalt der Gemüse. Die Gal- 
lier bauten Zwiebel, Fenchel, Meer- 
rettich an und aßen wilden Spargel, 
Äpfel, Birnen und Nüsse. Gewürze 
spielten eine untergeordnete Rolle. 


Weinberge diesseits 
der Alpen 


Ursprünglich war Bier das National- 
getränk. Dann brachten die Römer 
den Rebstock über die Alpen. In der 
Folgezeit legte die einheimische Be- 
völkerung Weinberge sogarin Gegen- 
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den an, in denen die Römer die Re- 
benzucht für unmöglich gehalten hat- 
ten. Man züchtete die frostharten 
Burgunderreben und ließ um Bor- 


deauxein Weinbauzentrumentstehen. 


Über die Gegend von Paris bis an die 
Mosel dehnten sich die Weinberge 
aus. Ausonius pries inseinen Gedich- 
ten die Moselweine und wußte sie zu 
Austern zu schätzen. An den heiteren 
Ufern des Flusses finden wir auch 
heute noch manches Denkmal aus rö- 
mischer Zeit, das uns von der Trink- 
freude der südländischen Eroberer 
berichtet. 

Die Gallier waren die ersten, die den 
Wein nicht in Tonamphoren, son- 


in Beginn Ver he ur 
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Die Regimina sanitatis waren im Mittelalter eine 
weit verbreitete und wichtige Literaturgattung. 
Ihr Inhalt befaßt sich mit der Erhaltung und 
Wiederherstellung der Gesundheit. Verfasser wa- 
ren berühmte Professoren der Medizin, aberauch 
unbekannte Ärzte und gelegentlich auch Geist- 
liche. Diese Bücher beeinflußten fast alle sozialen 
Schichten mit Ausnahme der Bauern und kleinen 
Handwerker. Hier ein Exemplar der Universitäts- 
bibliothek München. 


dern in Holzfässern reifen ließen. Sie 
erzielten mit ihren Weinbauversu- 
chen so ausgezeichnete Erfolge, daß 
im Jahre 91 n. Chr. Kaiser Domitian 
befahl, die Hälfte aller gallischen 
Weinberge zu zerstören, damit dieita- 
lienischen Winzer ihr Geschäft sanie- 
ren konnten. 


Das Frankenreich 


Die Franken traten also ein interes- 
santes und ausbaufähiges Erbe an. Sie 
wußten es zu nutzen. Die Merowinger 
— eines der fränkischen Königsge- 
schlechter — waren keine zartbesaite- 
ten Herren. König Chlotar vernichte- 
te das thüringische Fürstenhaus, ver- 
schonte aber die junge Prinzessin Ra- 
degunde. Er ließ sie ausgezeichnet er- 
ziehen und machte sie zu seiner Ge- 
mahlin. Doch das Hofleben sagte der 
gebildeten Königin nicht zu, sie er- 
reichte die Scheidung und gründete 
das Kloster Poitiers. In der Kloster- 
schule erzogsie die Töchter des Adels, 
gab ihnen eine hervorragende Bil- 
dung und sah darauf, daß sie in allen 
Fächern der Hauswirtschaft, im Ko- 
chen und Tafeldecken unterwiesen 
wurden. 


Poitiers,Wiege der fran- 
zösischen Kochkunst 


In Poitiers liegen die Wurzeln der 
französischen Tischkultur und Kü- 
chentradition. Venantius Fortunatus, 
der schöngeistige Freund Radegun- 
dens, wurde nicht müde, die Vorzüge 
des »Mädchenpensionates« von Poi- 


tiers zu preisen. Er setzte den hier lie- 
bevoll zubereiteten Speisen einlitera- 
risches Denkmal. Wir dürfen also in 
dem Geistlichen den ersten christli- 
chen gastronomischen Schriftsteller 
sehen. 


Die Mahlzeiten 


Etwa zur Zeit der Merowinger bilde- 
ten sich in Frankreich die Bezeich- 
nungen für unsere Hauptmahlzeiten 
heraus. Das Frühstück hieß jetzt 
dejeuner, abgeleitet von »jeuner«, 
das heißt »die Fasten brechen«. 

Es wurde selbst von vornehmen Her- 
ren schon zwischen fünfundsechs Uhr 
früh eingenommen. Die Frühaufste- 
herhattenbereitsumzehn Uhr wieder 
Hunger und verlangten nach einem 
»diner« (abgeleitet von deceimer, 
deimer=decem=zehn). Sehr früh 
wurde das Abendessen serviert. Eine 
genaue Zeit können wir nicht festle- 
gen, die Mahlzeit richtete sich nach 
der Stunde des Sonnenunterganges. 
In vornehmen Häusern durfte dabei 
die Milchbrühe oder die warme Milch 
mit Brotscheiben nicht fehlen, und 
man sprach daher vom »souper«. Das 
deutsche Wort »Suppe« und der fran- 


zösische Ausdruck »soupe« meinen 
nichts anderes als »einin Brühe einge- 
brocktes Brot«. Nach dem Abendes- 
sen ging man zu Bett. Die Gastlichkeit 
beschränkte sich auf das Mittagessen 
— nach dem Souper blieb zu Gesprä- 
chen keine Zeit. 


Karolingische Muster- 
güter 


Während der Karolingerherrschaft 
änderten sich die Bräuche kaum. Karl 
der Große hielt es für seine Pflicht, 
dafür zusorgen, daß keinerseiner Un- 
tertanen Hunger oder Mangellitt. Um 
seinem Volke zu zeigen, wie man eszu 
Wohlstand bringt, ließ er Mustergüter 
anlegen. Hier wurden alle bekannten 
Arten von Gemüse gezogen: Gurken, 
rote Rüben, Kohl, Bohnen, Kerbel, 
dazu Gewürze wie Rosmarin, Anis 
und Kerbel, aber auch Malven, Retti- 
che und Melonen. Karl ließ Verede- 
lungsversuche für Birnen, Äpfel, Pfir- 
siche, Nüsse, Quitten, sogar für Ka- 
stanien, Feigen und Mandeln anstel- 
len, ließ auch Fischteiche anlegen und 
förderte die Fischzucht. In prunkvol- 
ler Umgebung verspeiste der weit- 
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blickende Herrscher im Kreise lieber 
Gäste die Erzeugnisse seiner Muster- 
güter. Bei seinen Kriegszügen gegen 
die Mohammedaner auf der spani- 
schen Halbinsel lernte er eine Süß- 
speise, die Pastis oder Croustade, 
kennen. Sie gleicht unserem Strudel. 
Hauptbestandteil war Zucker, denn 
die Araber hatten das Zuckerrohr aus 
ihrer Heimat in die von ihnen unter- 
worfenen Länder gebracht. Karl der 
Große übermittelte seinen Hofkö- 
chen das Rezept für die von ihm sehr 
geschätzte Näscherei. 

Zu jener Zeit warenschon erstaunlich 
viele Käsesorten bekannt, und wenn 
wir dem Chronisten glauben dürfen, 
kannte Karl der Große bereits den 
Roquefort. Dem Bericht nach kehrte 
der Kaiser einst unangemeldet bei ei- 
nem Bischof ein und fand auf dessen 
Tisch nur Käse und Brot vor. Dem 
Herrscher mundete der Käse sehr, 
aber er entfernte sorgfältig alle klei- 
nen grünen Inselchen, bis ihn der 
Kirchenfürst darauf aufmerksam 
machte, daß er das Beste verschmähe. 
Er probierte und entdeckte seine 
Liebe zum Roquefort. Leider ver- 
schweigt uns der Geschichtsschreiber 
den Namen der Diözese, in der die- 
ses Mittagessen stattgefunden hat. 


Feudalherrschaft der 
Franken 


Die Hofhaltung der Adeligen unter- 
schied sich nur graduell von jener des 
Herrschers. Tafelgenüsse lieferten 
der eigene Garten und der Wald. Die 
Feudalherren hatten sich das Jagd- 
recht gesichert, sehr zum Leidwesen 
der Bauern, denen das Wild unge- 
straft die Felder verwüsten durfte und 
denen die Herren in der Jagdleiden- 
schaft die Ernte zuschanden ritten. 
Fleisch von Haustieren war weniger 
geschätzt, nur das Spanferkel durfte 
auf keiner Festtafelfehlen. Beim Wild 
galt das Fleisch von jungen Tieren als 
gesünder, als jenes von alten. Um das 
Fleisch mürbe zu machen, ließen es 
die Köche »abhängen«. Dabei stellte 
sich ein gewisser »haut-goüt« ein. 
Scharfe Gewürze und Saucen mußten 
ihn mildern. 


Saucen und Gewürze 


Die Grundbestandteile aller Saucen 
waren die gleichen, nämlich Rotwein, 
Rinderbrühe und Essig, zum Eindik- 
ken diente eingeweichtes Brot, gele- 
gentlich auch Käse. Den spezifischen 
Geschmack lieferten diverse weitere 
Zutaten. »Wie im alten Rom« ver- 
wendeten die Köche weißen und 
schwarzen Pfeffer, Ingwer, Karda- 
mom, Kümmel, Mohn, Zimt, Ge- 
würznelken undMuskatsowie Safran. 
Salz war so teuer, daß man es als Ge- 
würz schätzte. 

Dann eroberten die Kreuzfahrer Je- 
rusalem — für die Gewürzhändler 
brach ein goldenes Zeitalter herein. 
Von nun an war der Weg für den Ge- 


Hoftafel mit Pfau. Der kostbare Braten wurde 

im Schmucke seines Gefieders aufgetragen. Auf 
dem Tisch fehlt das Besteck. Rechts vom Pfau 
stehtein monumentales Salzfaß. Holzschnitt. 
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würzhandel mit Indien und China un- 
gefährlicher geworden. 

Gleichzeitig lieferte der deutsche Ge- 
müsegarten eine Reihe von Gewür- 
zen: Quendel, Lavendel (im Mittelal- 
ter »Espic« genannt), Estragon und 
Schalotten sowie Knoblauch. Diebei- 
den letzten galten in vornehmenKrei- 
sen als unfein. Senfkörner zerrieb 
man, vermischte sie mit Most und ge- 
wann so den scharfen Senf (moüt ar- 
dent). Mandeln, Wal- und Haselnüsse 
waren geschätzte Gewürze. InderRe- 
gel wurden Gewürzenichtden Saucen 
beigefügt, sondern kamen »pur« auf 
den Tisch — man nannte sie »Zimmer- 
gewürze« und auch die kandierten 
Früchte zählten dazu. Weniger vor- 
nehme Schichten begnügten sich mit 
Mandeln, Haselnüssen und getrock- 
neten Trauben. Gewürze sollten die 
Verdauung fördern und — den Mund- 
geruch vertreiben. 
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Der Fasanenschwur 


Zum kochbaren Federvieh zählten im 
Mittelalter Schwäne, Pfauen, Reiher 
und Adler. Andie Zartheitvon Geflü- 
gelfleisch scheint man keine großen 
Forderungen gestellt zu haben, denn 
Schwäne und Pfauen haben ein recht 
zähes Fleisch. Ritter konnten, nach- 
dem ein gebratener Schwan, später 
auch ein Fasan, im Schmucke seines 
Federkleides aufgetragen war, ein 
Gelübde ablegen — etwa an einem 
Kreuzzug teilzunehmen. Von diesem 
»Schwanen- oder Fasanenschwur« 
gelöst zu werden, war sehr schwer; ge- 
legentlich halfen gute Beziehungen 
zur geistlichen Verwandtschaft. 

Der berühmteste Fasanenschwur 
wurde im Herbst des Mittelalters am 
Burgunderhof geleistet. 1453 hatten 
die Türken Konstantinopel, »das 
zweite Rom«, erobert. Herzog Phi- 
lipp der Gute träumte davon, als 
»Retter Konstantinopels« in die Ge- 
schichte einzugehen. Im Jahre 1458 
revanchierte sich der Fürst für ein 
Fest, das ihm der Graf von Estampes 
gegeben hatte, mit einem märchen- 
haften Bankett; auf dem Höhepunkt 
desselben wollte er diegeladenenRit- 
ter durch einen Fasanenschwur zur 
Teilnahme an einem Kreuzzug gegen 
die Türken gewinnen. Eine allegori- 
sche Gestalt, »notre sainte mere de 
l’eglise«, beklagte vor den Herren die 
Schmach, die ihr durch die Eroberung 
der Stadt am Bosporus widerfahren 
war, und sie bat die Ritter, diesen 
Makel von der heiligen Kirche zu 
nehmen. 

Die Versammelten zeigten sich ergrif- 
fen, da erschien der Wappenherold 
des Ordens vom Goldenen Vlies, be- 
gleitet von Jolanthe von Burgund und 
Isabell de Neufchäteau. Die Damen 
trugen je einen Fasan vor den Herzog. 
Dieser hielt eine flammende Rede 
und verpflichtete sich mit Wort und 
Unterschrift, den von der Kirche er- 
sehnten Kreuzzug zu unternehmen, 
sobald es das Wohl von Burgund und 
Frankreich erlaubte. Angefeuert von 
der herzoglichen Begeisterung hob 
die Blüte der französischen und bur- 
gundischen Ritterschaft die Hand 
zum »Fasanenschwur«. 


Es blieb beim Rausch und beim Fest. 
Dieser Fasanenschwur wurde niemals 
eingelöst. Die Begeisterung verflog, 
der Alltag nahm die Adeligen in die 
Pflicht. Die Sorge um Haus und Hof, 
Weib, Kind und Gesinde wurde wich- 
tiger als der Versuch, einem Phantom 
nachzujagen. Hatten die schönen Au- 
gen fremder Damen die Männer zum 
Eid verlockt, fiel es der Hausfrau mit 
ihren bitteren Worten leicht, das Ver- 
sprechen zur Torheit zu stempeln. 
Hatte Philipp nicht gesagt, man wolle 
erst gen Konstantinopel ziehen, wenn 
Frankreich und Burgund in sicheren 
Zeiten lebten? Beide waren von Fein- 
den bedroht. Die Ritterschaft mußte 
zu Hause bleiben. 


Pasteten auf der 
Festtafel 


Wie im Altertum, waren auch im Mit- 
telalter Pasteten auf der Festtafel be- 
liebt, weil man sie ohne Gabel zierlich 
essen konnte. Sie wurden mit gehack- 
tem Fleisch, Wildbret und Fischen ge- 
füllt, außerdem mit Rebhühnern, 
Tauben, Krammetsvögeln und ande- 
ren kleinen Vögeln.Von der Größe der 
Pasteten machen wir uns heute kaum 
mehr einen Begriff, gelegentlich 
sprang auch der Hofzwerg aus einer 
Teigkruste und spazierte über die 
Tafel. 

Echte Süßspeisen waren selten, Zuk- 
ker war teuer, er galt als Gewürz. 
Manche Berichte nennen ihn auch 
»das indische Salz«. Man süßte mit 
Honig. Die Mehrzahl der Kuchen, 
von denen mittelalterliche Schrift- 
steller berichten, waren verbesserte 
Brote, indem der Koch den gewöhn- 
lichen Teig mit Eiern, Quark und Spe- 
zereien verfeinerte. Ein beliebtes 
Dessert war Weizenbrei, der erkaltet 
vor dem Auftragen in Fett gebacken 
und mit Zimt und anderen Gewürzen 
bestreut wurde. Als Nachtisch erfreu- 
te sich die »Speckmilch« besonderer 
Beliebtheit: Man verquirlte Milch mit 
Speckschnitten, Safran, Eiern, kochte 
alles auf und ließ es sauer werden, 
dann tropfte man das Gemisch ab, 
briet es in der Pfanne und servierte es 
mit Gewürznelken und Zirbelnüssen. 


Bruder Küchenmeisters 
Kunst 


Oasen der Ruhe und Pflanzstätten der 
Kultur waren die Klöster. Die Mön- 
che schufen durch RodungneuesKul- 
turland für den Getreideanbau. Die 
geistlichen fratres und patres verstan- 
den gut zu leben, waren jedoch stren- 
gen Fastengeboten unterworfen. Sie 
mußten wesentlich mehr Abstinenz- 
und Fasttage einhalten als Weltgeist- 
liche und Laien. Für den Bruder Kü- 
chenmeister bestand das Problem 
darin, den Klosterbrüdern die weni- 
gen »erlaubten« Speisen möglichst 
schmackhaft zu machen, einen Aus- 
weg bot nur die Kunst des raffinierten 
Würzens. In unmittelbarer Kloster- 
nähe entstanden Gewürzgärten. 

Der Bruder Kellermeister stand dem 
Koch hilfreich zur Seite, indem er 
nicht nur den Anbau unddie Kultivie- 
rung von Reben überwachte, sondern 
feine Mixturen aus Wein und Kräu- 
tern herstellte. Er verkochte Rosma- 
rin, Anis, Absinth, Myrrhe, Zimt, 
Gewürznelken, Ingwer und Muskat- 
nuß mit Wein zu verdauungsfördern- 
den, fieberhemmenden undsschlafför- 
dernden Getränken. Französische 
Dichter des 13. Jahrhunderts besan- 
gen begeistert gepfefferte Weine. 
Kräuterweine spielten die Rolle unse- 
rer Aperitifs. Aus diesen »vinaadora- 
mentisimmixta« (»verehrungswürdig 
gemischten Weinen«) entwickelten 
sich die Klosterliköre und Magen- 
bitter. 


Förderung der 
Fischzucht 


Die Fasten- und Abstinenzgebote 
förderten die Fischzucht. Orden 
strengster Observanz verboten ihren 
Angehörigen sogar den Genuß von 
Eiern. Erlaubt war das Fleisch von 
kaltblütigen Tieren. An den Küsten 
stand der Hering an Beliebtheit oben- 
an. Mancher englische Fischer ver- 
dankte dem Heringsfang seinen 
Wohlstand. Waren die Fische für den 
Export bestimmt, wurden sie einige 
Stunden über Buchen- oder Eichen- 
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holz geräuchert. Heringe waren billig 
und auch für den einfachen Mann er- 
schwinglich. Außerdem waren sie ein 
ausgezeichneter Proviant für den Sol- 
daten. Als die Engländer 1429 Orle- 
ans belagerten, beschossen die Fran- 
zosen eine Nachschubkolonne, die 
Fässer mit Heringen aus England 
brachte. 

In allen christlichen Ländern blühte 
die Zucht von Süßwasserfischen. Es 
gab auch bald eine Art Fischereige- 
setz: Die Netze wurden genormt, es 
ergingen Vorschriften für die Größe 
der Maschen, kleine Fische konnten 
durchschlüpfen und für die Vermeh- 
rung sorgen. Die Fischwässer wurden 
Adeligen übergeben, die sie weiter- 
verpachten konnten. Die Herren ach- 
teten darauf, daß die Fischer keinen 
Raubbau trieben. Aus dem Orient 
kam der Karpfen nach Europa, und 
seit dem 13. Jahrhundert taucht inder 
Literatur der »Wasserwolf«, der 
Hecht, auf. 

Um wenigstens optisch nicht an die 
entbehrungsreichen Tage der Absti- 
nenz und des Fastens erinnert zu wer- 


den, ahmten geschickte Köche aus 
Fischfleisch, Eiern und Brot einen 
Braten nach undbrieten ihn am Spieß. 
Im kirchlichen Kalender des Mittelal- 
ters spielten diese »strengen Tage« 
eine bedeutende Rolle, und die Kir- 
che kannte Mittelund Wege, ihre Ein- 
haltung zu kontrollieren. Es mochten 
auch fromme Nachbarn die geistliche 
Obrigkeit auf Übertretungen auf- 
merksam gemacht haben. Mittwoch, 
Freitag und Samstag jeder Woche wa- 
ren Abstinenztage, an denen die 
Gläubigen auf Fleisch verzichten 
mußten. Fasttage — es war nur eine 
einmalige Sättigung erlaubt — waren 
die 40 Tage vor Ostern, die Vigilien 
(Nachtwachen) vor bestimmten ho- 
hen kirchlichen Festen und der Ad- 
vent. Den Mönchen wurden zwei 
Mahlzeiten täglich zugestanden, auf 
den Tisch kam, was Klostergartenund 
Felder boten. Bettelmönche lebten 
von den milden Gaben, die die Brüder 
bei den Laien erbeten hatten. 

Der » Menagier de Paris« (siehe auch 
Seite 43) komponierte ein Menü für 
einen Abstinenztag: 


Fischereiordnung Kaiser Maximilians. für Öster- 
reich vom 24. Februar 1506. Sie sollte diein der 
Urkunde gezeigten Fischarten (Hechte, Karpfen, 
Huchen u. a.) vor unsachgemäßem Fang und 
Vernichtung der Brut schützen. Archiv d. Stadt 
Wien. H.A.Urk. 5825. 


1. Gang: Gebrätne Äpfel, große Fei- 
gen aus der Provence mit Lorbeer- 
blättern, Kressesalat, Erbsenpüree, 
gesalzener Aal, Fettheringe, mit ge- 
bratenen See- und Süßwasserfischen 
garniert. 

2. Gang: Karpfen, Hechte, Seezun- 
gen, Rötlinge, Lachs, Aal, fleischlose 
Pastete. 

3. Gang: junge gebratene Aale, ge- 
bratene Wittlinge, Tümmler im Saft, 
dazu Weizengrieß, Pfannkuchen und 
fleischlose Pastete. 

4. Nachtisch: Feigen, Trauben, Ge- 
würzwein und Waffeln. 


Die Bauern 
im Mittelalter 


Wie lebten dieBauernimMittelalter? 
Der Jahresablauf und die Feldarbeit 
bestimmten ihren Lebensrhythmus. 
Die allgemein bekannten Getreidear- 
ten waren Gerste, Hirse und Roggen. 
Die Kreuzritter lernten im Osten den 
Buchweizen kennen und führten ihn 
in Europa ein. Die Bäuerin wußte au- 
ßerdem dem Feld manche Zuspeise 
abzugewinnen. Sie sammelte Löwen- 
zahn und Rapunzel für Salate und be- 
reitete eine wohlschmeckende Suppe 
aus Sauerampfer. Der Wald bot Pilze, 
Schlehen und Vogelbeeren. Um das 
geschlachtete Schwein möglichst 
lange zu konservieren, wurde es ein- 
gepökelt, gebraten, in Schweinefett 
eingegossen, geräuchert und luftge- 
trocknet. Die Konservierungsarten 
waren je nach Landschaft verschie- 
den. Schweinefleisch gehackt, im 
Mörser zerstoßen, gewürzt und in 
Därme gefüllt, ergab Schlackwürste, 
Blutwürste, Würstel, Mortadella und 
eine stattliche Reihe anderer Wurst- 
sorten. 

Im Mittelalter kannte die Lebens- und 
Festesfreude keinen Standesunter- 
schied. Adelige und Bauern liebten 
Essen und Trinken. Der Minnesänger 
Johannes Hadlaub preist in seinen 
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»Herbstliedern« den fetten, gut ge- 
würzten Schweinebraten. Bei einem 
Festmenü dürfen seiner Meinung 
nach Würste und Schafhirn nicht feh- 
len, der Gast sollim Speisesaalausder 
Küche fette Brühe im Hafen sprudeln 
hören, schon der Duft erhöht den 
Appetit. 


»Kraut- und Rüben- 
esser« 


Ein guter Gastgeber stellt für ein 
Freundesmahl Gänse, Hühner, Ka- 
paune, Fasane und Tauben bereit, 
außerdem Kalbs- und Schweinekeu- 
len und Kuttelfleck. Als Beigerichte 
schätzte der Dichter Hadlaub Grie- 
ben und Weizenbrot, mit fetter, hei- 
Ber Suppe übergossen. Der Bürger 
mußte sich den Spottnamen »Kraut- 
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Elbochasim de Baldach, Sohn des Arztes Haba- 
dum, verfaßte das Buch »Tacuinum Sanitatis«, ein 
Handbuch der Gesundheit, das darlegt, welchen 
Nutzen die Speisen, Getränke und Kleider haben, 
welchen Schaden sie bringen können und wie 
dieser Schaden verhütet wird. 

Die Abbildung oben zeigt: Sommer- Bauern bei 
der Getreideernte. Der Sommer löst Überflüssig- 
keiten, schwächt die Verdauung und vermehrt 
Gallenbeschwerden. Man verhindert die Schäden 
durch feuchte Ernährung und kühle Umgebung. 
Er ist zuträglich für Menschen mit kalter Komple- 
xion und für Greise. Wien, Codex Cerutti, fol. 54. 


Links: Der berühmteste Teil des Gebäudekomple- 
xes der Abtei Fontevrault ist dieromanische 
Klosterküche, die einzige erhaltene Anlage dieser 
Art. Sie lag etwas abseits von den übrigen Kloster- 
gebäuden, damit keine Belästigung durch Rauch 
oder Küchengerüche auftrat. Die apsisartigen 
Gebilde waren geschlossene Feuerstellen, der 
Rauch zog durch Abzugsrohre auf den Dächern 
ab. Hier wurde im 12. Jahrhundert für etwa 500 
Menschen gekocht. 

Unten: Grundriß der Klosterküche in Fontevrault. 


und-Rübenesser« gefallen lassen, ob- 
wohl er an Feiertagen kaum beschei- 
dener lebte. An Wochentagen freilich 
war das Essennicht üppig. Die Haupt- 
mahlzeit bestand aus Hirse- und Ha- 


ferbrei, und wo es Boden und Klima 
erlaubten, kam auch Gemüse auf den 
Tisch. 

Die Bürger lebten von einem Überan- 
gebot an Eiern, ein beträchtlicher Teil 
der Entlohnung für die »städtischen 
Angestellten« bestand in diesem Na- 
turprodukt. Am Morgen aßen die 
Stadtschreiber und ihre Kollegen 
Spiegeleier oder Eiersuppe, weiche 
Eier waren eine beliebte Kranken- 
speise, harte dienten als Zugabe zu 
Salaten. Auch Bürger hielten bei ih- 
ren Häusern Schweine und züchteten 
Kälber. Oft genug sah sich daher die 
Obrigkeit gezwungen, das Herum- 
streunen der Vierbeiner in den Gas- 
sen und Straßen zu verbieten. Nurden 
Bettelmönchen stand das Privileg zu, 
ihre Schweine in den Straßen nach 
Nahrung suchen zu lassen. Um sie als 
»privilegiert« zu kennzeichnen, tru- 
gen diese Borstentiere Glöckchen um 
den Hals. 


Kochkunst im 
Mittelalter 


Vielleicht sollten wir jetzt eine wichti- 
ge Frage beantworten: Wann begann 
eigentlich das Mittelalter? Historiker 
nennen das Weihnachtsfest desJahres 
800 n. Chr., den Krönungstag Karls 


_ Das Mittelalter 


des Großen zum Römisch-Deutschen 
Kaiser, als entscheidendes Datum. 
Die Geschichte der mittelalterlichen 
Nationen beginnt mit seinem Tod 814 
und der Teilung seines Reiches, je- 
doch zwischen 814 und 843 erfolgten 
fünf Teilungen! Vier Reiche werden 
für uns interessant: Deutschland, 
Frankreich, Italien und England. 


Die Kulturhistoriker bezeichnen das 
Mittelalter oftals »dunkle Zeit«. Dür- 
fen wir in dieser Äravoneiner »Koch- 
kunst« sprechen? Wie sah es mit den 
Küchen, ihren Einrichtungen und 
technischen Hilfsmitteln aus? In vor- 
nehmen Häusern, etwa im Pariser 
Louvre, waren die Küchen wahre 
Säle, groß und niedrig, mit je zweirie- 
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sigen Herden, jeder hatte fünfzehn 
Feuerlöcher. Zu den Herden kamen 
mehrere Kaminfeuerstellen, hier 
drehten sich die Bratspieße. Bis zur 
Zerstörung im Zweiten Weltkrieg be- 
saß das Kloster Monte Cassino eine 
voll eingerichtete mittelalterliche Kü- 
che. Eine Vorstellung von mittelalter- 
lichen Küchen liefert auch der Kü- 


chenturm des Klosters Fontevrault 
an der Loire. In der Küche herrschte 
eine strenge Hierarchie. Großkoch, 
Großkellermeister und Großbäcker 
waren in den adligen Häusern selbst 
wieder »große Herren«, ein jeder 
schwebte über seinem Ressort und 
überließ die Arbeitden einfachen Kö- 
chen, Kellermeistern und Bäckern. 


Daniel Hopfer (um 1470-1536): Das ländliche 
Fest. Die Bauern feiern ihre Feste, wie sie fallen 
und geizen dabei nicht mitSpeis und Trank. 

Nicht jedem bekommt der Überfluß gut. Das Mahl 
ist beendet, der Umtrunk und Tanz haben begon- 
nen und die jüngeren Bauern tanzen schon auf 
der Wiese. 
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Etwa im letzten Viertel des 14. Jahr- 
hunderts entstanden in Frankreich 
zwei interessante Kochbücher. Das 
eine schrieb Guillaume Tirell, genannt 
Taillevent. Ein Dokument aus dem 
Jahre 1326, das sich auf die Krönung 
von Jeanne d’Evreux zur Königin von 
Frankreich bezieht, nennt ihn »Kü- 
chenjunge im Gefolge der hohen 
Frau«. Sie war die Gemahlin König 
Karls des Schönen. Tirell dürfte da- 
mals etwa zwölf Jahre alt gewesen 
sein. Dann verliert sich für etwazwan- 
zig Jahre seine Spur. Er taucht erst 
1346 wieder auf, als Hofkoch bei Phi- 
lipp VI. aus dem Hause Valois. Etwas 
später, etwa 1355, finden wir ihn im 
Dienste des Dauphins von Viennois, 
Herzogs der Normandie, späteren 
Karls V.; 1368 wurde er »Sergent 
d’annes«, 1373 ernannte ihn Karl V. 
zum Ersten Hofkoch. Die Herren, 
denen er zu ihrer Zufriedenheit 
diente, ließen es an klingendem Lohn 
nicht fehlen. So ermöglichte ihm Phi- 
lipp von Valois den Kauf eines Hauses 
in Saint-Germain-en-Laye und einer 
Grablege in einem Kloster nahe No- 
tre-Dame d’Hennemont. (Das Klo- 
ster wurde während der Französi- 
schen Revolution zerstört.) Hier ließ 
sich Taillevent schon zu Lebzeiten ein 
prunkvolles Grabmal errichten (seit 
1814 im Museum Saint-Germain-en- 
Laye). Es zeigt ihn in voller Rüstung 
zwischen seinen beiden Frauen Jean- 
ne Bonard und Isabeau le Chandelier. 
Unser Küchenkünstler starb vermut- 
lich im Jahre 1395 (das Datum auf 
dem Grabstein ist unleserlich). Tirell 
ließ sich auf dem Denkmalsehrideali- 
siert darstellen: mit Panzer, Ketten- 
hemd, Helm, Sporen und Schwert, mit 
allen Attributen, die ihn alseinen An- 
gehörigen des Ritterstandes auswei- 
sen sollten. DasSchwertwirdhalbvon 
einem Wappenschild verdeckt, dieser 
zeigtim Mittelbalken drei Kochtöpfe, 
oben und unten je drei Rosen. 

Paul Lacroix, bekannter unter dem 
Namen »BibliophileJacob«,berichtet 
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nach einer nicht genannten Quelle: 
Tirell »war von kleiner Gestalt und 
sehr dick; er hatte einen unförmigen 
Bauch, dickes Hinterteil und dicke 
Gliedmaßen, daß es von Ferne aus- 
sah, als ginge er nicht, sondern rollte. 
Wie ein Minister bedeckte er seinen 
riesigen Kopf mit einem reich verzier- 
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Grabmal von Guillaume Tirell, genannt Taillevent. 
Neben dem als Ritter dargestellten Hofkoch seine 
beiden Frauen. Zeichnung von M.E. Guerrier. 


ten Barett, er erinnerte aneinenüber- 
quellenden Kochtopf; seine grauen 
Augen versanken in fleischigen Bak- 
ken, seine Nase stand in umgekehrter 
Proportion zu seiner Körperlänge. 
Seine Haare sah man nie, denn er ent- 
blößte sein Haupt nicht einmal vor 
dem König. Seine stämmig-säulenar- 


tigen Beine, seine riesigen Hände und 
die enorm breiten Schultern schienen 
nicht für diesen Körper geschaffen. Er 
kleidete sich in Wams und Kniehosen 
aus weichem Wollstoff, der ihn nicht 
in der Bewegungsfreiheit behinderte, 
... er steckte die weiße Leinenschürze 
kokett mit einem Zipfelin den Gürtel 
und trug an Stelle eines Dolches ein 
Messer. Gelegentlich zeigte er sich 
auch mit einem großen Kochlöffel 
und der Chaine de tournebroche 
(Kette eines Bratspießdrehers), als 
den Wahrzeichen seines Standes.« 
Wie schon Apicius, würzte Tirellsehr 
stark; er ging mit aromatischen Kräu- 
tern geradezu verschwenderisch um. 
Er dickte die Saucen mit frischem 
oder geröstetem Brot und blanchierte 
das Fleisch vor dem Braten, er war da- 
für verantwortlich, daß die Speisen 
nicht nur zierlich angerichtet und 
warm, sondern auch weich auf den 
Tisch kamen. Pfau, Schwan, Reiher 
und Fasan erschienen im Schmuck ih- 
res Federkleides auf der fürstlichen 
Tafel. 

Tirells Leben war nicht leicht. Ihn traf 
der Zorn seines Herrn, wenn die 
Händler nicht rechtzeitig lieferten; er 
ertrug den Ärger mit den Küchenge- 
hilfen, die bei oft unerträglicher Hitze 
halbnackt arbeiteten. Auseinander- 
setzungen mit gereizten Knetknech- 
ten und Bäckern zerrten an seinen 
Nerven. Tirell verwaltete außerdem 
den Weinkeller. Ehrengäste des Ho- 
fes hatten ein Anrecht darauf, daß ih- 
nen nur Tropfen aus frisch angezapf- 
ten Fässern kredenzt wurden; damals 
verstand man es noch nicht, die Güte 
des Weines auch in Fässern zu erhal- 
ten, die längere Zeit offen waren. 


Menüs für 
Alltag und Feste 


Tirell-Taillevent stellte die Menüs zu- 
sammen sowohl für den Alltag wie für 
die großen Feste. Für das Festessen zu 
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Eier am Spieß 


Man wähle 8 große Eier und achte 
darauf, daß diese eine kräftige Schale 
haben. Die Eier werden an beiden 
Seiten angestochen, die Öffnung soll 
etwa 3-4 Millimeter betragen, und 
ausgeblasen. (Schalen aufheben!) Pe- 
tersilie, Majoran, Salbei, Pfeffer- 
minzblätter werden gewaschen, fein- 
stens geschnitten und mit den Eiern 
kräftig durchgeschlagen. Die Masse 
bäckt man in 40 g Butter wie eine 
lockere, fast flüssige Kräuterome- 
lette, bringt sie auf ein Holzbrett und 
vermischt sie hier mitgehacktem Thy- 
mian, Ingwer, Safran, Salz und Pfef- 
fer, teilt sie in 8 gleiche Teile und füllt 
damit die ausgeblasenen Eierschalen. 
Die gefüllten Eier steckt man auf 
Spießchen und grillt sie etwa 5 Minu- 
ten über kleiner Flamme. Die Eier 
werden auf den Spießchen aufgetra- 
gen. (Wird in einigen französischen 
Restaurants auch heute noch ser- 
viert.) 


Speckmilch 


Man schneidet 250 g Schweinespeck 
(Wammerl) in feine Scheiben, fettet 
mit der Speckschwarte eine kleine 
Pfanne aus und legt die Speckschei- 
ben hinein. Man läßt sie bei kleinem 
Feuer unter gelegentlichem Umrüh- 
ren braun werden. Dann bringt man 
1 Liter Milch zum Kochen. Unterdes- 
sen verrührt man in einem tiefen Tel- 
ler 8 ganze Eier, schmeckt mit Ingwer 
und Safran ab und gibt unter ständi- 
gem Umrühren mit einem Holzkoch- 
löffel nach und nach die heiße Milch 
dazu, zum Schluß kommen die Speck- 
scheiben dazu. Die Masse gibt man in 
eine Auflaufform und hält sie 35 Mi- 
nutenim Wasserbad warm, nimmt die 
Form heraus, und läßt den Auflaufin 
ihr erkalten. Man beschwert ihn mit 
einem Brett und einem Gewicht und 
läßt ihn so einen halben Tag lang ste- 
hen. Dann wird er herausgenommen, 
in dünne Scheiben geschnitten, diese 
bäckt man in ein wenig Schweinefett 
in einer kleinen Pfanne heraus, salzt, 
pfeffert und serviert sehr heiß. 


Galimafree 
(Ragout aus gekochtem Fleisch) 


Man schneidet 600 g Hammelfleisch 
ganz klein (eventuell durch den 
Fleischwolf treiben!). Man schält 
300 g Zwiebeln und schneidet sie 
ebenfalls sehr fein, schwitzt sie in ei- 
ner Gußeisenpfanne mit 80 g Butter 
leicht an und löscht sie mit 2 Schöpf- 
löffeln Essigsud. Dann fügt man 
Ingwer hinzu, salzt, pfeffert und läßt 
alles etwa 30 Minuten bei milder 
Hitze durchkochen. Danach gibt man 
das Hammelfleisch dazu und läßt es 
15 Minuten mitkochen. Man serviert 
das Gericht mit geröstetem Brot. 


Rezepte aus 
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Kräutertorte 


(für 8 Personen) 


Man bereitet aus 250g Mehl und 270g 
Butter einen Butterteig, dieser be- 
steht aus einem »Butterziegel« und 
einem »Vorteig«. Für den Butterzie- 
gel knetet man etwa 50 gMehlmitder 
Butter durch und formt daraus einen 
Ziegel. Für den Vorteig verrührt man 
das restliche Mehl mit 1 Eidotter und 
mit kaltem Wasser zu einem halbfe- 
sten, glatten Teig, formt daraus eine 
Kugel und läßt ihn ', Stunde an einem 
kühlen Ort ruhen, rollt ihn dann etwa 
2-2", Zentimeter dick aus, gibt den 
Butterziegel darauf, legt ihn dreifach 
zusammen, läßt ihn ruhen, rollt ihn 
aus, legt ihn vierfach zusammen, be- 
deckt ihn mit einem feuchten Tuch 
und läßt ihn 'r Stunde ruhen und wie- 
derholt dann den Vorgang.des Ausrol- 
lens. (Man arbeitet am besten in ei- 
nem sehr kühlen Raum und achtet 
darauf, daß die Rastzeiten gut einge- 
halten werden.) Mit dem Teig legt 
man eine gut ausgebutterte Torten- 
form aus, legt einen Rand ein und läßt 
etwa 10 Minuten vorbacken! (Ohne 
Deckel mitzubacken). In der Zwi- 
schenzeit hackt man sorgfältig verle- 


sene Zuckerrübenblätter (etwa 
4 Handvoll), 2 Handvoll Spinat, 
2 Handvoll Petersilie, 1 Handvoll 
Kerbel, 1 frische Fenchelknolle und 
vermischt in einer Schüssel 150 g 
Quark mit 150 g mittelfettem Zie- 
genkäse, pfeffert, salzt, fügt ein wenig 
Ingwer, 4 Eidotter und schließlich die 
gehackten Kräuter dazu, man sollte 
nicht salzen, da der Käse gesalzen ist! 
Schließlich schlägt man aus den 4 Ei- 
klareinenfestenSchaumundziehtihn 
vorsichtig unter die Masse der Kräu- 
ter, füllt mit ihr den vorgebackenen 
Tortenboden, legt eine Schicht But- 
terteig darüber, sticht diesen an und 
schiebt die Torte für etwa 30 Minuten 
in das Rohr. Die Kräutertorte kann 
kalt oder warm aufgetragen werden, 
meist wird sie heiß serviert. 


Gefülltes Spanferkel 


(für 20 Personen) 


Man kaufe ein dreibisvier Wochenal- 
tes, zwischen 5 und 7 kg schweres 
Spanferkel, lasse es beim Metzger 
bratfertig ausnehmen, Magen, Leber 
und Herz kaufe man mit! Man kocht 
20 Eier hart und trennt die Dotter 
von dem Eiweiß, schält 20 Eßkasta- 
nien, läßt sie 20 Minuten kochen, so- 
daß man auch die zweite harte Haut 
entfernen kann. Dann hackt man die 
Eidotter, die Kastanien und 250 gge- 
kochten Schinkenklein und vermischt 
alles mit 250 g Quark. Man schneidet 
die Innereien des Spanferkels klein, 
brät sie mit 50 g Schweinefett an und 
vermengt sie mit den gehackten Zuta- 
ten. Schließlich schmeckt man mit 
Salz, Pfeffer, Safran und Ingwer ab 
und füllt damit das Spanferkel. Nach 
dem Zunähen befestigt man das Tier 
aufdemSpieß, schneidet die Schwarte 
vom Kopfherein, man vergesse einige 
Querschnitte nicht, reibt das Ferkel 
mit 100 g Schweinefett ein und gibt in 
die Fettauffangpfanne 100 g Butter 
und 'Iw Liter Wasser. Dann grillt man 
das Spanferkel etwa 2 Stunden; wäh- 
rend der Zeit muß es mit dem Fett aus 
der Auffangpfanne übergossen wer- 
den. Es ist gar, wenn die Schwarte 
knusprig geworden ist und im Braten- 
saft kein Blut mehr zu sehen ist. 
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Ehren des Grafen de la Manche boter 
diese Speisenfolge: 

Essigsauce, mit Speck angereichert, 
verschiedene Salate (Kopfsalat, Por- 
tulak, Kraut, rote Rüben), gekochte 
Fleischsorten in grüner Sauce. 
Hühnerragout mit Speck, »Suppe« 
aus Erbsenpüree mit Speck und ge- 
kochter Milch, Einlage von vorge- 
kochten Hühnerstücken, in Speck 
gebraten, und reichlich Eigelb einge- 
rührt. 

Zimtkraftsuppe, das heißt Hühner, in 
einer Mischung aus Wasser und Wein 
gekocht und mit Zimtsauce abge- 
schmeckt. 

Wildbret mit Gewürznelken, Hirsch- 
und Rehviertel, stark abgelagert, also 
mit Hautgout, mit Gewürznelken ge- 
spickt und in Rinderbrühe mit Ge- 
würzwein gekocht. 

Pfauen, Schwäne und Reiher, in einer 
Mischung von Safran, Eigelb und 
Brotkrumen gebraten, mitgelblichem 
Pfeffer ganz leicht gebräuntundmitin 
Essigsauce getränktem Brot darge- 
boten. 

Junge Kaninchen inWürzbrühe, diese 
bestand aus kleingehackten, in Speck 
angebräunten Zwiebeln, die mit Rot- 
wein und Essig abgeschreckt wurden, 
daruntergezogen wurde geröstetes 
Brot, mit Ingwer, Zimt und Kleinge- 
würzen abgeschmeckt. 

Rebhuhn in Zuckersauce. Gefüllte 
Kapaunen in weißer Creme. 
Taubenpastete aus Mürbteig, der Pa- 
stetenboden wurde mit Fleischklöß- 
chen aus Kalbfleisch, Speck, Mark 
oder Rinderfett belegt, mit Salz, Pfef- 
fer und Muskat gewürzt, vordem Auf- 
tragen wurde das Meisterwerk mit Es- 
sig besprengt und mit geschnittenen 
Pistazien bestreut. 

Gebratene Zicklein in Senfsauce. 
AdlerimFederkleidalsSchaugericht. 
Birnen in Gewürzwein. 
Goldschnitten (wir würden »Toast« 
sagen). 

Kresse, unverfälscht serviert, diente 
der Ermunterung des Gaumens. 
Weiße Creme aus Weißkäse und Ing- 
wer. Den Abschluß des Schmauses 
bildete Obst. 

Solche Tage bedeuteten auch für ei- 
nen bedeutenden und begnadeten 
Küchenchef eine Menge Aufregung. 
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Zuckerkauf im Gewürzladen. Aus dem Tacuinum 
Sanitatis. Zucker: Vorzuziehen ist der weiße Zuk- 
ker. Er ist gut für die Brust, die Nieren und 
Harnblase. Er macht durstig und erregt den 
Gallensaft. Erist gut für alle Komplexionen, alle 
Altersstufen... Wien, Codex Ceruttifol.92. 


Aber schließlich war doch alles gutge- 
gangen, der Adler hatte beim Auftra- 
gen nicht sein Gleichgewicht verlo- 
ren, er war nicht vom Brotsockel ge- 
rutscht, das Wattebäuschchen in sei- 
nem Schnabel war wohldosiert mit 
Kampfer getränkt und rechtzeitig mit 
einem Fidibus angezündet worden, so 
daß das edle Wappentier »feuer-spei- 
end« aufgetragen worden war. So 
konnte sich unser Meister nun beru- 
higt in sein Gemach zurückziehen 
und hier seine Erfahrungen, seine 
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Rezepte und die Speisenfolge für die 
Nachwelt aufzeichnen. 


»Le Viandier« 


Taillevent hinterließ mit seinem »Le 
Viandier« ein lesenswertes Koch- 
buch. Es entstand zwischen 1373 und 
1392 und gehört zu den ältesten be- 
kannten Küchentraktaten infranzösi- 
scher, wenn nicht zu denältesteninei- 
ner modernen Sprache. Ehe die Erfin- 
dung der Buchdruckerkunst seine 
Verbreitung in vielen Exemplaren er- 
möglichte, existierten drei Manu- 
skripte. Eine Handschrift befindet 
sich in der Biblioth&que Nationale in 
Paris, eine zweite in der Bibliotheque 


Der »M£nagier de Paris« 
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Mazarine ebendort und eine dritte in 
den Archives de la Manche in St. Lö. 
Das Manuskript in der Bibliotheque 
Nationale ist das älteste, jenes in St. 
Lö das jüngste, in der Bibliotheque 
Mazarine liegt dasumfangreichste. Es 
unterscheidet sich auch textlich von 
den beiden anderen und enthält mit 
Sicherheit Rezepte, die nicht von Ti- 
rell stammen. Die Kochanweisungen 
wurden von den Schreibern ungeord- 
net fortlaufend aufgezeichnet. Au- 
ßerdem finden wir identische Saucen- 
rezepte. Die Handschriften der Bi- 
bliothe&que Nationale und der Biblio- 
theque Mazarine nennen den Verfas- 
ser, die von St. Lö ist anonym. Die 
Übereinstimmungen mit den beiden 
anderen Manuskripten lassen keinen 
Zweifel, daß wir es hier mit einer Va- 
riante des »Viandier« zu tun haben. 
Ein weiteres Exemplar ist nur aus der 
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Taillevent. Textseite und Kapitelbeginn »Cy apres 
sensuyt le viandier pour appareiller...« ausder 
dritten gedruckten Ausgabe, Sanslieu, undatiert. 
Unvollständiges Exemplar in der Bibliothöaque zu 
Grenoble. 


Literatur bekannt — es wird in einem 
Inventar des Duc de Berry erwähnt. 
Von der Mitte des 15. Jahrhundertsan 
bemächtigten sich die Drucker des 
Werkes, es erlebte bis 1604 eine 
Reihe von Auflagen. Dieser Dauerer- 
folg ist erstaunlich, denn jede neue 
Ausgabe enthielt neue Fehler, falsche 
Interpretationen und dadurch unaus- 
führbare Rezepte. 

Der »Viandier« des Tirell war nicht 
das erste französische Kochbuch. Vor 
ihm existierte der französische Kü- 
chentraktat »Le grand cuisinier de 
toute cuisine«. Die Handschrift ist ver- 
schollen, Taillevent hat sie sicher 
gekannt. 


Der »Menagier de Paris« 


Gegen Ende des 14. Jahrhunderts 
verfaßte auch ein unbekannter Pari- 
ser Bürger ein Kochbuch mit dem Ti- 
tel »Le Menagier de Paris«. Es ist 
mehr als nur eine Kochanleitung oder 
eine Rezeptsammlung, esistein Kom- 
pendium der Hauswirtschaft. Sein 
Verfasser war ein reicher Mann, An- 
gehöriger des Pariser Magistrates zur 
Zeit Kaiser Karls IV. Er schrieb das 
Werk zwischen 1392 und 1394. 

Viele Bemerkungen deuten an, daß 
der Autor schon in die Jahre gekom- 
men war, als er um die Hand einer 
fünfzehnjährigen Waise anhielt. Die 
junge Frau kam in ein wohlhabendes 
Haus. Ihr Gemahl hatte mehrere 
Hausangestellte, einen Maistre Jehan 
als eine Art Haushofmeister, für die 
Bequemlichkeit der Hausherrin sorg- 
te die Kammerzofe Agnes. Der Gatte 
brachte seiner Frau wahrscheinlich 
nur väterlich besorgte Gefühle entge- 
gen. ErschriebfürsieeinBuch, indem 
er seine Lebenserfahrung niederleg- 
te, Regeln, nach denen sie sich bei der 
Haushaltführung richten konnte, und 


Ratschläge, die ihr bei einer späteren 
zweiten Ehe nützlich sein konnten. 
»Nehmt nie eine KammerzofeinEure 
Dienste, deren Herkunft Ihr nicht ge- 
nau kennt... Habt Ihr Mägde zwi- 
schen fünfzehn und zwanzig Jahren 
des Alters, dann sorgt, daßsiein Eurer 
Nähe schlafen, in der Garderobe oder 
in einem benachbarten Zimmer, auf 
keinen Fall in einem Raum mit einer 
Dachluke oder mit niedrig gelegenen 
Fenstern, denn in diesen Jahren sind 
die Mädchen neugierig und einfältig 
und kennen kaum etwas von der 
Welt«. Die Hausfrau kümmere sich 
um die Sauberkeit in der Küche - sie 
ist oberstes Gebot für einen wohlge- 
führten Haushalt. Die Dienstboten 
sollen mit Essen wohl versorgt sein, 
pro Mahlzeit genügen jedoch ein 
Fleischgang und ein Getränk, »sobald 
sie anfangen sich gegenseitig Rätsel 
aufzugeben oder die Ellenbogen auf 
den Tisch zu stützen, sorge die Haus- 
hälterin dafür, daß sie aufstehen und 
den Tisch abräumen«. 

Von diesem für die Kulturgeschichte 


wichtigen Werk (Rezepte auf Seite 
41) blieben nur drei Handschriften 
aus dem 15. Jahrhundert erhalten, 
zwei davon besaßen die Herzöge von 
Burgund. Der unbekannte Verfasser 
kannte sicher den »Grand cuisinier de 
toute cuisine« und den »Viandier«. 
Vielleicht wollte er deren Rezepte für 
seine junge Frau interpretieren. 


Ratschläge für eine 
gute Hausfrau 


Gelegentlich finden wir recht aben- 
teuerliche Ratschläge, so möchte der 
Autor zum Beispiel beide Seiten einer 
»tarte ä fromage« (er nennt sie »ar- 
boulastre«) gleichzeitig backen, um 
dies zu erreichen, legt er auf die 
Pfanne mit dem Teig eine andere mit 
glühenden Kohlen. Er fühlt sich als 
Feinschmecker und rät seiner Frau, 
Kaninchen im Winter erst acht Tage 
lang abhängen zu lassen, weilsie dann 
am besten schmecken ;im Sommerer- 
achtet er vier Tage für ausreichend. 
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Die sorgfältige Zubereitung der Fi- 
sche liegt ihm sehr am Herzen, denn 
auch in Paris spielen sie in den vielen 
Fastenrezepten eine wichtige Rolle. 
Karpfen sollen fest durchgekocht 
werden, sonst sind sie schädlich; ha- 
ben sie große Augen, sollman sie mei- 
den, denn dann sind sie zu fett. Im 
Winter freut er sich auf »Forelle 
blau«, im Sommer möchte er lieber 
Lachsforellen serviert haben, er de- 
lektiert sich dann an der Schwanzpar- 
tie, während er am Karpfen den Kopf 
besonders schätzt. 

An großen Festtagen sah der Autor 
des »M£nagier« gern ein Spanferkel 
auf seiner Tafel, gefüllt mit einer Mi- 
schung aus Eigelb, Kastanien und 
wohl abgelagertem Käse, gewürzt mit 
Safran, Ingwer und ergänzt mit 
»Brät«. An gewöhnlichen Wochenta- 
gen, wennerenfamillespeiste, genüg- 
ten ihm eine Suppe und ein Braten, 
beides von bester Qualität. Bewirtete 


er Gäste, sollten sie seine guten finan- 
ziellen Verhältnisse merken. Danner- 
wartete er von seiner Gemahlin ein 
reichhaltiges Menü: 

Pastete vom Rind und aus anderem 
Fleisch, Lauch mit Linsen, gebratenes 
Neunauge, Kraftbrühe, weiße Sauce 
und Fisch, Käsetorte. 

Braten, See- und Süßwasserfische, 
Fleischragout, junge Kaninchen und 
Vögelchen in heißer Sauce mit asiati- 
schen Gewürzen, Pisaner Torte. 
Schleiensuppe, weißes Gelee, Speck- 
milch mit geröstetem Brot, Wild- 
schweinschwänze in heißer Sauce, 
Kapaune in Dodine (dasist eine Sauce 
aus eingedickter Milch, mit Ingwer, 
Petersilie, Majoran, Salz und Zucker 
abgeschmeckt), Pastete von Brachsen 
sowie Lachs, Tropfpfannkuchen. 
Der vierte Gang bestand aus Weizen- 
grieß (-brei), Wildbret, braungebra- 
tenen Vögeln, gebratenen Fischen in 
kalter Salbeisauce, gestürzten Aalen, 


Fischgelee sowie Kapaunenpastete. 
»An solchen Tagen mietet der Haus- 
herr Geschirr und Bedienungsperso- 
nal, wird aber vorsichtshalber den 
Schlüssel zum Gewürzschränkchen 
abziehen« — lautet der Rat des unbe- 
kannten Autors. Fastenmenüs orien- 
tierten sich in Reichhaltigkeit und 
Güte anklösterlichen Speisezetteln. 
Für eine Durchschnittshausfrau war 
es nicht einfach, den verwöhnten Ge- 
schmack ihres Eheliebsten zu befrie- 
digen. Die Gemahlin des Verfassers 
des »M&nagier« hatte es da etwas 
leichter. Der Pariserin stand ein be- 
rühmtes »Einkaufszentrum« zur Ver- 
fügung, sie konnte mit ihrer Haushäl- 
terin in die »Hallen« gehen, hier 
wachten die Zünfte über die Güte der 
angebotenen Waren. Trotzdem gab es 
kleine Betrugsversuche: Ein Metzger 
soll sich gewundert haben, daß ein 
Kunde schon sieben Jahre beiihmein- 
kaufte — und immer noch lebte! 


Deutsche Küche im Mittelalter 


Die deutsche Küche wurde im Mittel- 
alter von der französischen beein- 
flußt, dafür sprechen Fachausdrücke, 
die hier zum ersten Mal auftauchen, 
wie »petit manger«, » Agraz«, »condi- 
ment«. Auch Reis und Mandeln als 
Beilage kamen über Frankreich nach 
Deutschland. Wie dort, leisteten sich 
auch bei uns die Adeligen, Priester 
und Mönchemehr Abwechslungbeim 
Essen als der einfache Mann. Garten, 
Feld und Wald boten eine reiche Aus- 
wahl an Gewürzen und Kräutern, 
auch Fleisch stand den besseren Stän- 
den ausreichend zur Verfügung. Die 
bäuerliche Kost war relativ karg, und 
die meist adeligen Dichter konnten 
sich ungestraft über das frugale Mahl 
der Untertanen mokieren. Weizen- 
brot, »schoenez brot«, war ein beson- 
ders kostbares Gericht. In der Regel 
buk die Hausfrau das Brot selbst aus 
Roggen, Hafer und Gerste, bei gro- 
ßen Festen wurde der Teig mit Milch, 


Butter, Honig und Gewürzen verfei- 
nert. Die kleinen Handwerkerunddie 
Bauern begnügtensich miteinem Brei 
aus Gerste oder Hirse mit Wasser, 
Milch und Salz. 

In der Fastenzeit kamen Bohnen und 
Erbsen auf den Tisch. Kohlund Kraut 
waren echte Volksnahrungsmittel, sie 


wurden mit Speck und Schweinefett 


zubereitet. Über die Rüben rümpften 
die Angehörigen der besseren Stände 
die Nase, der Bauer sah sie fasttäglich 
auf seinem Tisch, und auch der niede- 
re Adel wußte sie zu schätzen. Wie in 
anderen Ländern, gebührt der Dank 
für die Kultivierung und Einführung 
neuer Gemüsesorten den Klöstern. 
Mönche zogen in ihren Gärten als 
erste Gurken, Kohlrabi, Kürbisse, Sa- 
lat. Ordensleute lehrten die Bauern, 
Pilze zu sammeln. In Deutschland 
scheint die Furcht vor Vergiftungen 
größer gewesen zu sein, als bei slawi- 
schen Völkern. Siehatten von Anfang 


anzu den Früchten des Waldes ein we- 
niger gestörtes Verhältnis. 

Mönche, Bauern, Adelige und selbst- 
verständlich auch die Bürger pflegten 
ihre Obstgärten und verzehrten die 
Früchte roh, gebraten, in Honig oder 
Essig eingelegt. Die einfachste Form, 
Obst zu konservieren, war Dörren. 


Fleischspeisen für Adel 
und Bauern 


Wichtigster Fleischlieferant war das 
Schwein. Vonihm wurdefast alles ver- 
wendet. Reichhaltig war die Palette 
der Würste: Blut- und Leberwurst 
waren allgemein bekannt, Hirnwurst, 
Fleisch- und Bratwurst bildeten eine 
willkommene Abwechslung. Haupt- 
schlachtzeit waren der Spätherbstund 
der Winter, einerseits, um den Vieh- 
bestand zu dezimieren und so das Fut- 
terproblem zu lösen, andererseits, 
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weil die kalte Jahreszeit die Konser- 
vierung erleichterte. Der Spätherbst, 
Winter und Vorfrühling waren für 
Adelund Bauern die »fetten Zeiten«. 
Im Sommer und Herbst kam wenig 
Fleisch auf den Tisch, in diesen Mona- 
ten dominierte das Gemüse. Milch 
und Eier standen das ganze Jahr über 
ausreichend zur Verfügung. 

Das Jagdrecht warinerster Linie Her- 
renrecht, die Vornehmen leisteten 
sich Wildbraten — der Bauer durfte 
davon höchstens träumen. Die Reihe 
der jagdbaren Tiere war größer als 
heute. Neben Hasen, Rehen und Hir- 
schen, Wildschweinen und Wildgeflü- 
gel wurden Turtel- und Feldtauben, 


selbst Sperlinge erlegt und gegessen. 
Singvögel, noch nicht unter Natur- 
schutz, bereicherten die Speisenaus- 
wahl. 

Jedes Tier, vor allem Wild, hatte ein 
»Recht« auf würdige Zubereitung, 
dazu gehörte, daß der Koch die richti- 
gen und passenden Gewürze verwen- 
dete. Selbstein Wildhase durfte, wenn 
ihn ein Nichtadeliger verspeiste, »nit 
mit kol oder kraut« gekocht werden. 


Deutschlands 
fischreiche Gewässer 


Deutschlands Gewässer waren fisch- 
reich, der Adel zog das Fischerei- 


Aus dem Tacuinum Sanitatis. Spinat: Von kalter 
und feuchter Beschaffenheit im ersten Grad, gut 
gegen Husten. Schädlich für die Verdauung, 
jedoch nicht, wenn er in Wasser gekocht oder mit 
Essig und aromatischen Stoffen zubereitet wird. 
Wien, Nationalbibliothek, Codex Cerutti, Cod. 
ser, nov., 2644, fol. 27. 


recht bald an sich und verspeiste mit 
Genuß Aale, Alsen, Grundeln, Hau- 
sen, Quabben, Schmerlen und Welse, 
dazu die uns bekannten gängigen 
Fischsorten. Beliebtes Beigericht wa- 
ren Krebse. Sie lebten ingroßen Men- 
gen in den sauberen Gewässern, Ge- 
birgsflüssen und Bächen. 


» Würze tüchtig« 


In Deutschland kannte man im Mit- 
telalter, wiein Frankreich und Italien, 
keine Teller. Fleisch wurde auf Brot- 
scheiben angerichtet, sein Messer 
brachte bei Einladungen der Gast in 
der Regel selbst mit. Das Fleisch 
wurde gebraten oder gekocht, und wie 
im alten Rom milderten Tunken und 
Saucen die Trockenheit der Faser und 
hoben Gewürze den Geschmack. So 
verlangt der Dichter Steinmar: »Was 
immer du reichst, würze tüchtig, mehr 
als gemeinhin üblich, damit uns ein 
Brand entstehe und dem Trunk der 
Durst entgegenschlage, ... und wir in 
Schweiß geraten... Sorge dafür, daß 
unser MundeinSpezereienladen sei.« 
Der Koch sollte würzen, um die 
Trinklust zu fördern. Wenn der Dich- 
ter in Schweiß geraten möchte, damit 
er mit dem »Badewedel« bearbeitet 
werde, dürfen wir auch Anregungen 
für Liebesfreude vermuten. Manches 
Gewürz war ja als Aphrodisiakum 
bekannt. 

Zunächst verdankte man dem gärtne- 
rischen Fleiß der Mönche jene Ge- 
würze, denen das deutsche Klima zu- 
träglich war. Dann lernten deutsche 
Ritter auf den Kreuzzügen die Ge- 
würze des Morgenlandes, Nelken, 
Zimt, Muskatnuß und Safran, kennen 
und schätzen. Sie verwendeten diese 
Kostbarkeiten nach ihrer Heimkehr 
als Zeichen vornehmer Lebensart. 
Bald befaßten sich auch die Ärzte mit 
den aromatischen Kräutern und ent- 
deckten deren heilende oder die Ge- 
nesung fördernde Wirkung. 
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Vorschriften gegen 
die Pest 


Der mittelalterliche Mensch war 
überzeugt, daß neben den Verderben 
bringenden Kometen Dickflüssigkeit 
des Blutes und UnordnungindenLei- 
bessäften Hauptursache für die Pest 
seien. Ärzte verordneten entspre- 
chende Gegengifte. Ein Rezeptgegen 
die Pest schreibt vor: »gelen aloe epa- 
ticum eyn deil und saffran und mirren 
eyn halp deil; dar ss sal man machen 
pilulen mit melissen safft des crudes 
muter krudt...«. Lauch, Zwiebel, 
Knoblauch, überhaupt alle Wurzelge- 
müse galten in Pestzeiten als schäd- 
lich, wenn sie roh gegessen wurden. 
Alle Fische mit Ausnahme von Seefi- 
schen und persischen Hechten sollte 
man meiden, Fleisch von jungen 
Hammeln, Feldhühnern, Hühnern 
und Kälbern war verboten. Wein, Bier 
und Met waren nicht gerade verpönt, 
doch »nit drincken ane durst« war 
eine streng zu befolgende Regel. So 
jedenfalls lesen wir die Verhaltungs- 
maßregeln bei Pestzeiten in einem 
»Compendium de Epydemiacompila- 
tum per Magistrum Johannem de Sa- 
xonia Egregium virum in Medicinis« 
aus der Mitte des 15. Jahrhunderts 
(nur als Handschrift erhalten). Am- 
braäpfel waren ein begehrtes Vorbeu- 
gungsmittel. Bemerkte jemand trotz 
aller Vorsichtsmaßnahmen Pestbeu- 
len am eigenen Körper, war zunächst 
guter Rat teuer, denn die treuen 
Freunde, selbst die nächsten Angehö- 
rigen reagierten aus purem Selbster- 
haltungstrieb mit Flucht. Doktor Ul- 
rich von Ellenbog zu Memmingen riet 
in seiner »Ordnung wider die Pesti- 
lenz« aus dem Jahre 1482 — gedruckt 
in Memmingen bei Albrecht 
Kunne -, einen gerupften Hahnen- 
sterz als giftanziehendes Mittel auf 
die Pestbeule zu drücken. 


Schaugerichte 


Schaugerichte gehörten im mittelal- 
terlichen Deutschland zu den großen 
Festessen. Wie in anderen Ländern 
handelte es sich um Gerichte, die das 


Auge erfreuen oder bei den Schmau- 
senden einen Überraschungseffekt 
erzielen sollten: Pasteten wurdenzum 
Beispiel mit lebenden Vögeln gefüllt. 
Beliebt waren bunte Speisen. Blüten- 
blätter von Kornblumenund Veilchen 
lieferten Farbstoffe. Vergoldete Ge- 
richte waren keine Seltenheit. An 
fürstlichen Tafeln glich das Speisen 
oftmals kulinarischen Schaustellun- 
gen. Mancher Koch machte sich ein 
Vergnügen daraus, die Gäste zu irri- 
tieren, indem er etwa einen gebrate- 
nen Hasen als Löwen anrichtete. 
Vor allem in Fastenzeiten legten auch 
die deutschen Gläubigen Wert darauf, 
daß die Gerichte prunkvollangeboten 
wurden, auf daß das Auge sich an ih- 
nen erfreue oder den Magen täusche. 
Die Köche bemühtensich, die Speisen 
so zu dressieren, daß sieim Aussehen 
den verbotenen glichen. 


Getränke auf der 
ritterlichen Tafel 


Als Getränke bot die ritterliche Tafel 
an gewöhnlichen Wochentagen Was- 
ser und Milch sowie Met. Aus vergo- 
renen Beerenfrüchten und Obst ge- 
wann man das sogenannte Lit. In 
weinarmen Gegenden Deutschlands 
stellte man vom Hochmittelalter an 
Bier aus Gerste, Hafer und Hopfen 
her. Wein wurde auch in klimatisch 
wenig begünstigten Landschaften, 
wie zum Beispiel in Kurland, an der 
Oder und an der Weichsel, angebaut. 
Das Endprodukt war entsprechend 
sauer und bedurfte der Verbesserung 
durch Zusätze von Honig, Minze, Sal- 
bei, Pfeffer und Wermutkraut. 

In bäuerlichen und kleinbürgerlichen 
Haushalten kochte die Hausfrau 
selbst; ihr oblag auch die Pflicht des 
Brotbackens. Adelige beschäftigten 
Köche. In vornehmen Häusern ver- 
sammelten sich zu den Mahlzeitenalle 
Mitglieder der Hofhaltung, es verging 
kaum ein Tag, an dem nicht minde- 
stens ein Gast mitspeiste. Das Essen 
war von unterschiedlicher Güte. Für 
den Herrentisch, hier saßen die Fami- 
lienmitglieder, die Gäste und näch- 
sten Vertrauten, war das bessere 


Fleisch bestimmt, Gesinde, Leibeige- 
ne und Klientel begnügten sich mit 
weniger guten Sorten. Die »Brosa- 
men«, die abfielen, das »dessert«, 
wurden den Armenüberlassen. Kaum 
jemand von uns denkt daran, daß sich 
aus diesem Terminus die Bezeichnung 
für den heutigen süßen Nachtisch ent- 
wickelt hat. 


Vertrauensstellung 
des Kochs 


Der Koch nahm bei Hof und in der 
Ritterburg eine Vertrauensstellung 
ein, denn er verwaltete einen be- 
trächtlichen Teil der Einnahmen sei- 
nes Herrn, soweit diese aus Natura- 
lienabgaben bestanden. Er entschied, 
welche Nahrungsmittel zum soforti- 
gen Verzehr bestimmt waren und wel- 
che sich zur Aufbewahrung und Kon- 
servierung (sofern man von einer sol- 
chen sprechen konnte) eigneten. Wir 
dürfen jedoch annehmen, daß die 
Hausfrau invornehmen Häusern über 
genügend Sachkenntnisse verfügte, 
um Veruntreuungen, Mißwirtschaft 
und unsachgemäße Behandlung des 
Küchengutes zu erkennen. In »gro- 
ßen Häusern« übernahm der Haus- 
hofmeister diese Aufgaben. 

Die Kenntnisse der Hauswirtschaft 
und der Kochkunst wurden in der 
Praxis erworben. Die Kochlehrlinge 
konnten weder schreiben noch lesen, 
und Pergament war kostbar. Eswarso 
teuer, daß man sich scheute, es für 
solch ephemere Zwecke wie die Auf- 
zeichnung von Kochrezepten zu ver- 
wenden. Wer nun im deutschen 
Sprachbereich mit der Gepflogenheit 
der mündlichen Überlieferung brach, 
läßt sichnicht mehrfeststellen ;daßsie 
in die schriftliche Fixierung mündete, 
entsprach einer logischen Entwick- 
lung. 

Wahrscheinlich waren die »Erstauto- 
ren« Fachleute. Sie konnten sich nur 
schwer artikulieren, denn es gab noch 
keine Fachsprache. Ihre Aufzeich- 
nungen wurden mit Sicherheit von 
Laien kopiert, die in der Regel das, 
was sie schrieben, nicht verstanden. 
Zubereitungsarten, die allgemein be- 
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Hans Sebald Beham (1500-1550): Festliches 
Mahl anläßlich der Rückkehr des verlorenen 
Sohnes. Im Hintergrund weitere Szenen ausdem 
Gleichnis. In den Fensterbögen: Abschied des 
Sohnes, Feldbestellung durch den daheim ge- 
bliebenen Sohn. Links der Verlorene als Schwei- 
nehirt und seine Rückkehr zum Vater. 


kannt waren und deren Beherrschung 
in der Praxis von einer Generation 
auf die andere überging, wurden nicht 
für aufschreibenswert gehalten. So 
fehlen in den ersten schriftlichen 
Kochanleitungen Rezepte fürs Brot- 
backen. Erstalsesüblich wurde, inder 
Stadt Brot beim Bäcker zu kaufen, er- 
schienen die entsprechenden Rezepte 
in den Kochbüchern. Mengenanga- 
ben fehlen in den alten Kochanwei- 
sungen ebenso wie die Aufzählung 
der Arbeitsabläufe und Zeitangaben; 
letztere waren zu vielseitig interpre- 
tierbar. Wie lange braucht ein Fuß- 
gänger, um »einen acker lanc hin und 
wider« zu gehen? Jede deutsche 
Landschaft hatte ihre eigenen Län- 
gen- und Flächenmaße, welches ist in 
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Handschriftliches Kochbuch, begonnen von ei- 
ner Augsburgerin, fortgeführt wahrscheinlich 
von einer Münchnerin. Ende 15. Jh. 

Rezept: Ein gutKrebsmuszu machen. 
München, Bayer. Staatsbibliothek Cgm 4126. 


diesem Falle gemeint? Wie gut war 
der Gewährsmann zu Fuß? Niemand 
konnte genaue Auskunft geben, so 
unterblieb die Zeitangabe! 


Pergamenthand- 
schriften 


Unter diesen Aspekten fällt es 
schwer, von alten deutschen »Koch- 
büchern« zu sprechen, wenn man an 
die Aufzeichnungen moderne Maß- 
stäbe legt. Fachleute sprechen von 
»Rezeptsammlungen«. In Sammel- 
und Einzelhandschriften des 14. Jahr- 
hunderts finden sich erstaunlich viele 
Kochanleitungen. Nur relativ wenige 
sind in Druck gegeben und der For- 
schung zugänglich gemacht worden. 
Sie wurden in der Regel auf Perga- 
ment aufgezeichnet, solch kostbares 
Schreibmaterial konnten sich nur 
Klöster und Fürstenhöfe leisten. In 
manchen Fällen waren Kanoniker die 
Auftraggeber für die Abfassung be- 
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ziehungsweise Aufzeichnung. Adeli- 
ge und hohe kirchliche Würdenträger 
waren stolz darauf, als Feinschmecker 
zu gelten — in Handschriften, die von 
ihnen initiiert wurden, finden wir 
kaum Rezepte, die für den Alltag gel- 
ten konnten. Wir kennen Rezeptauf- 


zeichnungen, die dem Bruder Kü- 
chenmeister sein Amt erleichtern 
sollten; sie trugen den kirchlichen 
Speisen- und Fastengeboten Rech- 
nung. Besonders strengen Lebensre- 
geln und Speisengeboten waren die 
Zisterzienser unterworfen. Auch die 


deutschen Mönche betrogen den Ma- 
gen mit Hilfe der Augen undersetzten 
die verbotenen Kalbswürste durch 
solche, die mit Fischfarce gefüllt wa- 
ren, oder servierten eine Farce aus 
Hecht- und Karpfenfleisch, wie einen 
Hirschbraten zubereitet. 


Das Buch von guter Spise« 


Die älteste erhaltene, beziehungswei- 
se bisher bekannt gewordene Samm- 
lung deutscher Kochrezepte besitzt 
die Universitätsbibliothek in Mün- 


aus dem Nachlaß des Würzburger 
fürstbischöflichen Protonotars Mi- 
chael de Leone. Die Überschrift lautet 
»Diz büch sagt /.von gliter spise// Daz 
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wise«; in der Literatur wird es als 
»Buch von guter Spise« zitiert. 

Der Gesamtcodex bestand ursprüng- 
lich aus zwei Teilen. Der erste ist rudi- 
mentär erhalten, aus. dem Inhaltsver- 
zeichnis wissen wir, waserenthielt. Im 
zweiten Teilstehen Gebete neben Ge- 
dichten Walthers von der Vogelweide 
und solchen eines dilettantischen 
Poeten, eine Würzburger Polizeiord- 
nung, Gesundheitsregeln und als 
Stück XXI, auf Blatt 156r bis 165v, 
unser »Buch von guter Spise«. Es 
wurde vom Hauptschreiber des 
Codex aufgezeichnet. Das kostbare 
Pergament kam auf Umwegen in den 
Besitz der Universitätsbibliothek In- 
golstadt und nach der Verlegung der 
Alma Mater nach München in die 
bayerische Landeshauptstadt. 

Der Anreger und Eiıstbesitzer war 
Michael Jud aus vornehmer Mainzer 
Familie, der sich nach seinem Würz- 
burger Besitz »zum Löwen« deLeone 
nannte. Er hatte in Bologna Jurispru- 
denz studiert, war Theologe und lebte 
in Würzburg als fürstbischöflicher 
Protonotar, dasentsprächeheutedem 
Amt eines Kanzlers oder Staatssekre- 
tärs in einer Diözese. Michael de 
Leone war außerdem Kanonikus am 


Das »Buch von guter Spise« ist das älteste 
bekannte deutsche Kochbuch. Es wurde im 14. 
Jahrhundert in Würzburg geschrieben und ge- 
hörte dem bischöflichen Protonotar Michael de 
Leone. München, Universitätsbibliothek 2° Cod. 
Ms. 731 (= Cim 4). 


Rechts aus dem Tacuinum Sanitatis: Teigwaren. 
Warme und feuchte Beschaffenheit, sind gut für die 
Brust und Kehle, schädlich für schwache Ein- 
geweide und den Magen, erzeugen viel Nahrstoff. 
Gut für einen warmen Magen, für Jugendliche, 

im Winter und in allen Gegenden. 

Wien, Codex Cerutti fol. 45 v. 
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Neumünster und ehrenamtlich noch 
»Scholasticus«. Er liegt in Würzburg 
begraben. Der hohe kirchliche Wür- 
denträger - er scheint ein recht tem- 
peramentvoller Herr gewesen zu sein 
— zeigte sich gelegentlich mit den Lei- 
stungen seines Hauptschreibers unzu- 
frieden und korrigierte in sehr eigen- 
williger Weise dessen Rechtschrei- 
bung undInterpunktion. Der Scribent 
war sicherlich nicht der Kompilator 
des »Buches von guter Spise«, dassich 
bei näherer Untersuchung als »Lose- 
blattsammlung« von Rezepten her- 
ausstellt. 

Sprachwissenschaftler konnten nach- 
weisen, daß das »Buch« auch vom 
Dialekt her in zwei Teile zerfällt. Der 
Gestalter des ersten war ein erfahre- 
ner Küchenmeister, vielleicht im 
Dienste des Fürstbischofs oder seines 
Kanzlers. Seine Rezepte enthalten 
durchwegs teure Zutaten. Er war des 
Lesens und Schreibens kundig, das 
beweist seine Diktion, aber er war 
trotzdem kein Meister der Feder, eher 
ein mit seiner Gelehrsamkeit koket- 
tierender Autodidakt. Er hatte Spaß 
an Fremdwörtern und zeigt sich vom 
kurialen Kanzleistil beeinflußt. Er 
sprach ostfränkische Mundart mit 
Anklängen an das Mitteldeutsche 
(Rheinfränkische) und verfügte über 
eine ganz kleine poetische Ader. Auf 
ihn geht die gereimte Einleitung 
zurück: 

»Diz büch sagt/ von güter spise, 

Daz machet/ die vnverrichtigen köche 
wise. 

Ich wil vch vnderwisen 

von den kochespisen: 

der sin niht versten kan, 

der sol diz büch sehen an, 

wie er groz gerithe künne machen 
von vil kleinen sachen... .« 

Die Einleitung schließt: 

»wer denne kochen wölle lerne, 

der sol diz büch merken gerne.« 

Der Verfasser ist auch für die beiden 
Küchenscherze, als Rezept 53 und 54 
in der Druckausgabe gekennzeichnet, 
verantwortlich. »Ein güt lecker köste- 
lin« (Nr. 53) besteht ausfolgenden In- 
gredienzien: 

»So mache zvYm itıngesten ein klein 
lecker köstelin von stichellinges ma- 
gin vnd mucken füzze vnd lovinken 


zvngen, meysen beyn vnd frösche an 
der keln. so mahtu on sorgen leben.« 
Rezept Nr. 54 steht in Reimform, 
wenn auch fortlaufend geschrieben, 
die einzelnen Zeilen werden nur 
durch rote Punkte markiert: 

»Wilt du machen ein güt bigeriht; so 
nim sydeln sweyz; daz macht den ma- 
gen gar heiz; vnd nim kiselinges 
smaltz; daz ist den meiden güt, die do 
sin hüffehaltz. vnd nim bromber vnd 
bresteling; daz ist daz aller beste ding. 
bist du niht an sinnen taup; So nim 
grün wingart laup. du solt nemen bin- 
zen; lübstickel vnd minzen. daz sint 
güte würtze. für die grozzen furtze. 
nim stigelitzes versen vndmucken füz- 
ze; daz macht daz köstlin allez süzze; 
daz ist gdıt vnd mag wolssin ein güt lek- 
ker spigerihtelin. Ach, vnd versaltz 
nür niht; wanne ez ist ein güt geriht.« 
Unmittelbar danach bricht das Koch- 
buch ab mitderlapidaren Feststellung 
»Diz ist ein güt lere von güter spise«. 
Ohne neue Überschrift oder Einlei- 
tung folgt aber daraufein weiterer Re- 
zeptteil mit der Kochanleitung »wilt 
du machen ein güt müs«. 


Das erste deutsche 
Kochbuch 


Hans Hajek hatsich mit diesem ersten 
deutschen Kochbuch intensiv be- 
schäftigt und sieht in diesem zweiten 
Teil einen »ansehnlichen Nachtrag 
von 44 Rezepten...kaum jüngeralsI, 
aber mit auffallenden Differenzen im 
Wortschatz und vor allem im Stil«. 
Die zeitliche Abfolge der Entstehung 
des »Buches von guter Spise« können 
wir unsso vorstellen: Dererste Teillag 
dem Abschreiber komplett vor, der 
eigentliche » Autor« hat ihn aus einer 
Zettelfolge in der ersten Hälfte des 
14. Jahrhunderts zusammengestellt. 
Für den zweiten Teil hatte der Schrei- 
ber nur einen Stoß loser Zettel vor 
sich, er hat sie abgeschrieben, wie sie 
ihm in die Hand kamen. Eine syste- 
matische Anordnung der Kochanwei- 
sungen vermissen wir in beiden Tei- 
len. Sie wurde gelegentlich durch As- 
soziation bestimmt; dem Kompilator 
fielen bei der Aufzeichnung eines Ge- 
richtes andere Speisen von gleicher 


Zusammensetzung ein, dadurch erge- 
ben sich manchmal gar keine neuen 
Gerichte, sondern nur Varianten. So 
finden wir hier drei Rezepte für »bla- 
mensir« mit unwesentlich wechseln- 
den Zutaten. 

Der Mangel an Systematik ist typisch 
für das zeitgenössische Schrifttum, er 
kann zu Lasten des Abschreibers ge- 
hen. Der Scribent des ersten Teils des 
»Buches von guter Spise« stellte nach 
dem Schlußsatz fest, daß ihm noch 
Raum für weitere Rezepte zur Verfü- 
gung stand und fügte den zweiten Teil 
übergangslos an. Als der Pergament- 
vorrat für Kochanweisungen endgül- 
tig zu Ende war, bemerkt der Schrei- 
ber »Hie get vz die lere von der ko- 
cherie«. 


Rätselhafte Rezepte 


Manches Rezept gibt dem heutigen 
Leser Rätsel auf. Das »Buch« enthält 
eine »Swallenberger Salse«. Es ist 
noch nicht geklärt, von welcher Burg 
»Swallenberg« - esgabihrer drei—die 
Bezeichnung hergeleitet wurde. Auch 
die Frage nach der Herkunft der 
»hünre von Rinkauwe« ist offen. 
Lernte sie der Kochim Rheingau ken- 
nen oder brachte er das Rezept aus 
dem Ruckgäu, der Ebene zwischen 
Spessart, Taunus und Odenwald, mit? 
Unter Nr. 63 steht die Anleitung, wie 
der Koch »heidnische erweiz« aus ei- 
nem Drittel gestoßener Mandeln und 
zwei Dritteln Honig herstellen kann. 
Diese Mischung ergibt »behemmi- 
sche erweiz«. Unter »heidnisch« ver- 
stand man in jener Zeit alles, was als 
unchristlich galt oder nichtchristli- 
chen Ursprungs war, was von Saraze- 
nen, Muselmanen kam oder aus Böh- 
men stammte. Die Böhmen galten im 
13. und 14. Jahrhundert als »greu- 
liche Leute«. Auch das »heidnische 
Haupt« dürfen wir als Spottbezeich- 
nung für die Nichtchristen auffassen, 
denn es besteht aus einem Kalbskopf. 
Da der Koch ihn beim Braten mit Ei 
und Safran bestreichen soll, war wohl 
an ein abgeschlagenes Sarazenen- 
haupt gedacht. Vier Männer waren 
nötig, um dieses Schaugericht aufzu- 
tragen, denn in der Pastete, auf der 


Das »Buch von guter Spise« 
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der Kalbskopf lag, mußte auch noch 
für einen Reiher Platz bleiben. 
Wenn der Würzburger Domherr Auf- 
traggeber der Handschrift gewesen 
ist, fällt einekleine Ungewöhnlichkeit 
auf: Er warzustrenger Einhaltungder 
Fasttage verpflichtet, aber »sein« 
Kochbuch trennt nicht, wie später üb- 
lich, zwischen Speisen für Fasttage 
und für gewöhnliche Tage. 

In der Österreichischen Nationalbi- 
bliothek zu Wien enthält eine Hand- 
schrift aus dem 15. Jahrhundert (Cod. 
Vindob. 4995) eine Rezeptsamm- 
lung, die eine teilweise Bearbeitung 
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des »Buches von guter Spise« dar- 
stellt. Die Wiener Fassung ist jünger 
als die Würzburger und enthält man- 
che Verbesserung. Sie trägt auf Blatt 
283v einen interessanten Hinweis 
»Frater Benedictus de piburg obtulit 
hunc libellum pro monasterio Lunela- 
censis Anno dominiec. LIII°(1453)«. 
Es wäre denkbar, daß eine gemeinsa- 
me Quelle des »Buches von guter 
Spise« und des Wiener Codex in ei- 
nem Kloster vorhanden war. Das 
»Buch von guter Spise« hat seit dem 
19. Jahrhundert vornehmlich die 
Sprachwissenschaftler beschäftigt. 


Handschriftliches Kochbuch aus dem St. Doro- 

theenkloster zu Wien. Es wurde im 15. Jahrhun- 
dert, wahrscheinlich auf Bestellung, voneinem 

berufsmäßigen Schreiber aufgezeichnet. 

Wien, Österreichische Nationalbibliothek. Cod. 
Vindob. 2897. 


Reiche Handschriften- 
Schätze 


In der Bayerischen Staatsbibliothek 
München enthält die deutsche Hand- 
schrift Cgm 3828 von Blatt 103 b bis 
115 b eine Rezeptsammlung mit dem 
Titel »Büchelein von guter Speise«. 
Der Codexstammt auseinem aleman- 
nischen Kloster, die Schrift ist sehr 
sorgfältig und gut lesbar. Doch es ist 
nicht unsere Aufgabe, einen umfas- 
senden Überblick über die hand- 
schriftliche Kochbuchliteratur des 
deutschen Mittelalters zu geben. 
Viele Rezepte erscheinen in den ver- 
schiedenen Manuskripten in gleicher 
oder abgewandelter Form. Reiche 
Schätze warten darauf, durch den 
Buchdruck ans Licht gebracht zu wer- 
den. Kulturhistoriker und Volks- 
kundler fänden hier ein weites For- 
schungsfeld. 

So enthält die Handschrift Cgm 415 
der Bayerischen Staatsbibliothek eine 
Sammlung von Kochrezepten unter 
dem Titel »daz puch von den chosten 
mit wein gemacht, da do maister jam- 
bonius von Cremona zu Venedig awzz 
arabisch czu latin gemacht wart and 
awzzgeczogen wart awzz dem puch 
maister Gege Heyse suon der d. ist ge- 
west Algatzelis sun, ist daz puch von 
den speisen slechten arttznaxen vndtu- 
feseizten (zusammengesetzten) oder 
gemischten r[ezepten]«. Es ist ein 
Auszug ausdem alphabetischen » Ver- 
zeichnis der Dinge, die der Mensch zu 
brauchen pflegt«, das Ibn Jazia (gest. 
1110) für den Kalifen von Bagdad 
zwischen 1075 und 1094 aufgezeich- 
net hat. DieSammlungenthältein Re- 
zept für Milchreis. Die Zusammenset- 
zung aus Reis, Milch und Zucker ent- 
spricht dem Prinzip der »Temperie- 
rung« im Sinne der Elementarlehre 
arabischer Ärzte. Kein Mensch denkt 
heute mehr beim Genuß dieser Speise 
an die geheimen Zusammenhänge, 
die früher für die Komposition von 
Gerichten den Ausschlag gaben. 
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Meyster Eberhart 


Die Oettingen-Wallerstein’sche Bi- 
bliothek auf Schloß Harburg be- 
sitztim Cod. III1,fol.43vonBlatt59r 
bis 70r die Rezeptsammlung eines 
»meyster Eberhart« - sie war bis 1958 
nicht bekannt. Gerhard Eis und Gun- 
dolf Keil haben sich mit ihr in den 
»Studia Neophilologica« zum ersten 
Mal beschäftigt. Der Codex ist eine 
Sammelhandschrift und enthält ein 
Aırzneibuch, Meister Albrants Roß- 
arzneibuch und ein Salbenbuch. Das 


Aus dem sogenannten »Tegernseer Kloster- 
Kochbuch«, entstanden im 16. Jh. im Kloster 
Tegernsee. München, Bayerische Staatsbiblio- 
thek Cgm 8137. 


Kochbuch wird eingeleitet mit der 
Feststellung »Hienach volgt vonn 
dem kochenn vnd hat gemacht mey- 
ster Eberhardt ein koch herczog 
Heinrichs von Landshut«. Es stellte 
sich als Abschrift eines älteren Origi- 
nals heraus. Der genannte Herzog war 
mit Sicherheit Heinrich der Reiche 
von Landshut (1405-1450). 

Der Verfasser des Werkes ver- 
schweigt seine Lebensumstände. Der 
Inhalt der Rezepte verrät aber einen 
erstaunlichen Bildungsgrad. Der Au- 
tor war sehr belesen auf dem Gebiet 
der Medizin, kannte Hippokrates und 
Galenus, die arabischen Ärzte Avi- 
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cenna, Averroesund Rasesundberuft 
sich auf Albertus Magnus. Er nennt 
seine Gewährsmänner und ist stolz, 
ihre Werke zu kennen. 


Diätvorschriften 


Bei der Auswahl seiner Anleitungen 
leiteten den Autor medizinisch diäte- 
tische Überlegungen. Strenggenom- 
men verdienen nur 24 Nummern die 
Bezeichnung »Kochrezept«; für alle 
lassen sich Beziehungen zu anderen 
zeitgenössischen Kochbüchern her- 
stellen. Auffallende Übereinstim- 
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mungen ergeben sich zum »Buch von 
guter Spise«. Nach dem Rezept Nr. 24 
ändert sich der Charakter der Eber- 
hartschen Sammlung zu einer syste- 
matisch angelegten Gesundheitsleh- 
re. Anita Feylhatinihrer Dissertation 
die Überlegung angestellt, ob nicht 
ein Meister Eberhart das Kochbuch 
zusammengestellt hat, dem ein späte- 
rer Abschreiber eine Sammlung von 
Diätvorschriften anfügte. 


Das »Tegernseer 
Klosterkochbuch« 


In der Literatur des Mittelalters wer- 
den manche Kochbücher aufgeführt, 


die in Wirklichkeit nur ausführlich die 
Speisenfolgen angeben. Ein klassi- 
sches Beispiel ist das sogenannte 
»Tegernseer Klosterkochbuch« in der 
Bayerischen Staatsbibliothek. Unter 
der Bemerkung, es »vermerkt das es- 
sensomandasjargibtdemConventin 
das refectori ze Tegernsee«, bietet es 
vornehmlich Speisenfolgen für die 
Fastenzeit. Die Mönche aßen am 
Sonntag (dominica in 40” prandium) 
»Mandelsuppe, stockvisch oder 
gsultzte koppen (Kaulbarschen), 
kraut, 6 pratten feygen darauf«. Zum 
Mittagessen tischte der Bruder Kü- 
chenmeister auf »Zugerarbaiß oder 
ruckensuppen, 6 pratten feygen dar- 
auf, epflmuess, pachens darauf«. 


Über die Zubereitung erfahren wir 
nichts, Mengenangaben lassen sich 
aus den Zuteilungen für 40 Personen 
schließen. Der Klostervogt bewilligte 
für die Feigensuppe: »3 pfd. veigen, 
4 mass wein, 2 semel, 2 prot gepät, 
1 trucken honig, gewürcz und saf- 
fran.« Außerdem soll »alltag pier auf 
den tisch, so man vast,andemsonntag 
nicht.« Das Tegernseer Klosterkoch- 
buch widerlegt alle Befürchtungen, 
daß die Mönche während der Fasten- 
zeit ein sehr karges Leben führen 
mußten. DasBuch entstandallerdings 
zu einer Zeit, da die römische Kurie 
die strengen Fastengebote teilweise 
gelockert hatte oder vorhandene 
Bräuche sanktionierte. 


Die »Küchenmeisterei“ 


Bald nachdem Gutenberg die beweg- 
lichen Lettern erfunden hatte, er- 
schien das erste deutsche gedruckte 
Kochbuch. Die »Küchenmeisterei« 
verließ am 10. November 1485 in 
Nürnberg die Offizin des Peter Wag- 
ner. Dem Drucker lag eine schwäbi- 
sche Handschrift vor, ihr Autor ist 
noch unbekannt. Der schmale Band 
wurde ein Bestseller, zwischen 1485 
und 1500 lassen sich zwölf Auflagen 
nachweisen; Forschungen könnten 
noch unbekannte Ausgaben ans Ta- 
geslicht bringen. Von einigen Aufla- 
gen haben sich nur wenige Exemplare 
erhalten. 

Peter Wagners Erfolg ließ die Kolle- 
gen von der Schwarzen Zunft nichtru- 
hen. Sie druckten das Werk nach, 
manchmal veränderten sie den Titel 
etwa zu »Neu wolzugerichtes Koch- 
büchlein«, sie nahmen Textänderun- 
gen vor, ja sie schrieben es einem der 
berühmtesten italienischen Autoren, 
Bartolomeo Platina, zu und gaben es 
als Übersetzung von dessen Koch- 
buch »De honesta voluptate« aus. Ei- 
ner solchen Irreführung bediente sich 
der Augsburger Drucker Heinrich 
Steyner im Jahre 1536 mit »Von allen 
Speysen vnnd Gerichten u. Aller hand 


art künstlich vnnd wol zu kochen... 
Durch den Hochgelerten vnd erfarnen 
Platinam, Bapst Pij des andern Hoff- 
meister«. Beigegeben ist eine Be- 
schreibung » Wie man Weyn vndEssig 
wol erzielen, behalten vnnd wider- 
pringen....sol. Alles Newvndordent- 
lich zusammenpracht«. Steyner spe- 
kulierte wohl darauf, daß keiner sei- 
ner Käufer den echten Platina kannte 
oder daß man glaubte, mit dem klei- 
nen Band einen Auszug aus dem gro- 
Ben Werk erwerben zu können. 

Die »Küchenmeisterei« kennt ein ge- 
wisses Ordnungsprinzip. Daß sie diä- 
tetische Vorschriften enthält, ent- 
spricht dem Geist der Zeit. Wer nach 
ihr kochen wollte, mußteüber Grund- 
kenntnisse verfügen. Auch hierfehlen 
Mengenangaben und Hinweise auf 
die Kochzeit, denn »Ob du die masz 
recht kanst treffen, sobistu einrechter 
Koch«. Dieses »Maß treffen« bezieht 
sich auf die Menge der Gewürzzuta- 
ten ebenso wie auf die Dosierung des 
Herdfeuers, sowie auf die Durchar- 
beitung des Teiges und der Pasteten- 
füllungen. Es war ein recht dehnbarer 
Begriff. 

Wer nach der »Küchenmeisterei« 
kochte, gehörte zu den begüterten 


Ständen. »Billige« Rezepte enthält 
sie nicht, auch wenn Peter Wagner be- 
tont, daß er mit diesem Buch »£ursten 
und herren geistlichen oder wettli- 
chen auch dem gemeinen man« die- 
nen wollte. Die Nürnberger Patrizier 
mögen esihren Köchenbesorgthaben 
— sie wollten es damals schon dem 
Adel gleichtun. Vielleicht brachten 
auch Handwerker, die damals bereits 
des Lesensund Schreibenskundig wa- 
ren und es zu bescheidenem Wohl- 
stand gebracht hatten, ihrer Ehelieb- 
sten das Buch nach Hause, auf daß sie 
an Festtagen ordentlich auftische. 


Gliederung der Küchen- 
meisterei 


Die »Küchenmeisterei« gliedert sich 
in fünf Teile: »In dem ersten teyl lernt 
es, wie man fastenspeyss bereiten sol 
von mancherley vischen, vnd auch bi- 
berschwenzen etc zu seyden. Braten 
gebachen vnd wie man etliche darun- 
ter vergulden oder versilbern mag. 
Auch wie manvongemüssvndsuppen 
in mangerley weiß mit gewürtzen vnd 
etlich mit farben bereiten vnd geben 
sol etc. 
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In dem andern teil lernt es zu den zei- 
ten so fleisch zimlich [d. h. erlaubt] zu 
essen ist die speiss zubereiten hüner 
vnd wildprat mit sampt anderen ge- 
braten vnd gesotten warm od. kalt als 
Galrat, Lebersultzen, Lungenküch- 
lein halbroten knopfflein oder knod- 
lein von fleysch vnd küchlein von 
wildprat mitsampt gutegemüssvndvil 
anderm hoflichten essen etc. Ob auch 
zu einem mal etwas von speys vberbe- 
lib wie man daz selbig zu dem andern 
mal bereiten vnd geben soll. 

Im drytten teyl lernt es wie man man- 
cherley speyss vonayrenbereytenvnd 
machen sol, als müser vnd suppen 
mancherley gebachen auch gebaches 
von mancherley farben, mancherhant 
krapffen vnd essen für kintbetterin 
vnd kranck leut, vnd wy man allerley 
krautessen diegewönlich zuessen sein 
sieden soll. 
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Oben: Titelblatt einer »Kellermaisterey«. Man 
findet sie häufig als Anhang zu »Küchenmeiste- 
reien«. Hier eine Ausgabe von 1542, von Heinrich 
Steinerin Augsburg gedruckt. Exemplar der 
Universitäts-Bibliothek München. 

Rechts: Die »Küchenmeisterei« erschien erst- 
mals 1485 bei Peter Wagner in Nürnberg. Sie 
erlebte auch unter anderen Titeln und falschen 
Verfassernamen viele Auflagen. Unsere Abbil- 
dung gehört zur Ausgabe von 1516, Straßburg bei 
Johann Knobloch, undzeigteine großbürgerliche 
Küche der Zeit. 


In dem vierden [Teil] lernt es wie man 
mancherley guter salssen senff vnd 
latwergen bereiten vnd machen soll. 
In dem fünften teyl lernt es wie man 
gute essig darzu bereyten auch von 
mangerley kreutern wein machen soll 
vnd wie man einem krancken ver- 
derbten magen zu hilff kumen solletc. 
mitsamt einer kurtzen vnd nutzbernn 
vnderweisingen wie sich yetzlich 
mensch in seynem regiment zu essen 
vnd trincken auch andern sachen we- 


sentlich vnd gebürlich halten soll wen 
solchs ordentlichs messigs leben mit 
einem regiment vorerklert. dem men- 
schen viel nützer vnd fruchtberlicher 
ist gesuntheit seinss leibs damit zu 
behalten den alle zeitliche ertzney 
etc.« 

Dieses erste gedruckte deutsche 
Kochbuch enthält bereits ein Register 
mit »zweyerley zalen«. Die erste ge- 
hört zu dem Kapitel, »die ander ist die 
zal der paragrauo.« 
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Biberschwanz 


wird gut gebraten und mit Ingwer be- 
streut aufgetragen. Willst du ihn aber 
sieden, musst du eine gute (scharfe) 
Pfeffersauce oder eine Sauce, mit 
Lebkuchen gebunden (dazu reichen) 
und darauf wohlgestoßenen Pfeffer 
verteilen. Fische, Krebse und Biber- 
schwänze sind besser gesotten mit gu- 
tem Wein denn mit Wasser, oder mit 
Bier oder reinem Essig. Item essagen 
die Meister (Ärzte), daß alle fetten 


Fischverkäufer. Das Konzil von Konstanz 
(1414-1418) war das zweite große Reformations- 
konzil. Durch die Anwesenheit bedeutender welt- 
licher Fürsten wurde es auch zu einem gesell- 
schaftlichen Ereignis. Der Konstanzer Ulrich von 
Richenthal (=Reichental) schrieb eine Chronik 
der Zusammenkunft weltlicherundgeistlicher 
Herren. Die Abbildung zeigt den Stand eines 
Fisch- und Krebshändlers. 


Speisen und fetten Dinge dem Men- 
schen schaden — am schädlichsten 
aber seien die fetten Fische — aber 
trockenes Brot (allein) essen, ist 
ebenfalls schädlich. Will der Mensch 
Käse und Brot essen, trinke er (inaus- 
reichender Menge) dazu. 


Bratenfüllung 


Willst du eine Füllung für einen Bra- 
ten oder Geflügel machen, siede 
2 Eier hart, hacke sie mit Petersilie, 
gib ein wenig welsche Weinbeeren 
dazu, auch gebratene Äpfel oder ge- 
bratene Birnen, verknete alles gut mit 
1 rohen Eiund Gewürzen und ein we- 
nig Safran sowie mit ganz wenig Salz. 
Wenn du den Braten mit dem Finger, 
einem Holz oder dem Messer wohl 
durchgriffen hast, fülle ihn und ver- 


schließe ihn mit einem Stäbchen oder 
mit einem Faden, damit sie (die Fül- 
lung) nicht ausgeht. Du kannst in die 
Füllung auch etwas gehackten Speck 
oder »milchschmaltz« (Butter) geben 
»ob du vilt«. 


»Ein hofliches essen 
von eyern« 


Nimm Eier und Mehl und mache dar- 
aus einen guten, glatten Teig. Den 
färbe: einen Teil mit Kornblumen- 
blau, einen Teil mit Kräutern grün, ei- 
nen Teil rot, einen Teil weiß odergelb, 
walke ihn zu großen Blättern aus. 
Hacke gekochtes oder gebratenes 
Wild, du kannst auch Krammetsvögel 


oder gebratene oder gekochte Hüh- 
ner verwenden, hacke alles klein, ver- 
knete es mit 1 rohen Ei, würze, salze, 
gilbe (färbe mit Safran), lege das Ge- 
häck auf die Teigblätter, lege ein an- 
deres Teigblatt darüber und bestrei- 
che die Ränder mit Eiklar, drücke sie 
anundbackedie Küchleinals Krapfen 
in Fett heraus. Wenn sie gebacken 
sind, bestreue sie mit Zucker, du 
kannst sie je nach Farbe beim Servie- 
ren zusammenstellen, 


Krebse sieden 


Willst du Krebse sieden, gib sie in ei- 
nen Hafen, gib Wein, Essig oder Was- 
ser dazu, salze, decke den Hafen zu 
und mache ein starkes Feuer darun- 
ter. Wennsierot werden, haben sie ge- 
nug gekocht. Trage sie in einer zuge- 
deckten Schüssel auf. »Item merk, 
werfisch vnndkrebs isset, der hütsich 
vor milch vnd wasser trincken.« 


Küchlein von Wild, 
Geflügel oder andrem 
Fleisch 


Willst du Küchlein machen von Wild- 
pret oder von anderem Fleisch, von 
Hühnern oder Vögeln, siede sie zu- 
nächst »gar recht« beine sie aus und 
hacke das Fleisch klein, würze, salze, 
zerstoße esim Mörser, schlage 2 Eier 
dazu, achte, daß der Teignichtzudünn 
wird, »daß er sich laß zu küchlein ma- 
chen« und backe diese braun. 


Gebäck von Kälber- 
lunge 


»Item wiltu machen ein guets geba- 
chen von kelber lungen«: (koche sie), 
hacke die Lunge klein, mach einen 
Teig aus Eidottern, Gewürzen und 
salze vorsichtig. Mach daraus kleine 
Kügelein, ziehe sie durch einen Strau- 
benteig und backe sie in Schweine- 
schmalz heraus. »Die seind gut.« 


56 Rezepte aus »The forme of cury« 


Gekochte Rüben 


Säubere Rüben, schneide sie klein, 
koche sie halb gar, wirfsiedannineine 
gute Brühe und siede sie zu Ende. 
Hacke (in der Zwischenzeit) Zwie- 
bein, gib sie dazu, ebenso Safran, 
salze, und würze und trage sie auf.-In 
der gleichen Weise bereitet man auch 
Pastinaken. 


Innereien 


Nimm die Innereien voneinem Hirsch 
oder einem anderen Tier, überbrühe 
sie, schneide sie klein und gibsiein die 
Brühe zurück - oder (wennduhast)in 
eine bessere. Zerstoße Brot in der 
Brühe und füge eine gute MengeEssig 
dazu (nach Geschmack) gib auch 
Wein dazu, überbrühe Zwiebeln, 
schneide sie klein und gib sie dazu, 
färbe alles mit (reinem) Blut, salze, 
koche alles nochmals auf und serviere 
sofort. 


Schweinefleisch in 
Salbeisauce 


Nimm ein abgesengtes Schwein und 
vierteile es, koche es in Salzwasser 
und laß eskaltwerden. Hacke Petersi- 
lie und Salbei klein, vermische sie mit 
geriebenem Brot und hartgekochten, 
gehackten Eidottern, schmecke diese 
Mischung mit Weinessig ab, gib die 
Stücke vom Schwein in einen Kessel, 
die Sauce darüberundserviere sofort. 


Gänsefrikassee 


Schneide Gänse (die Zahl richtet sich 
nach der Zahl der Speisenden) in 
Stücke, wirf sie in einen Topf und be- 
decke sie mit einer Mischung aus Was- 
ser und Wein (1:1), füge eine gute 
Menge von Zwiebeln und Gewürz- 
kräutern dazu, verschließe den Dek- 
kelrecht dicht und setze den Topf aufs 
Feuer, bereite in der Zwischenzeit 
eine Mischung aus Brot und Gänse- 
blutundgibdiese zurrechten Zeit (ge- 
gen Ende der Garzeit) dazu, würze 
kräftig und trage es auf. 


Sosahesin einer mittelalterlichen Küche aus. Der 
Koch hatte alle Hände voll zu tun. Holzschnitt. 


Kaninchen in pikanter 
Sauce 


Nimm Kaninchen und koche sieingu- 
ter Brühe. Bereite (in der Zwischen- 
zeit) eine Sauce aus Zypernwein, et- 
was Essig, Zimt, ganzen Gewürznel- 
ken, Cubebs (Gewürz ausdem Osten) 
und anderen edlen Gewürzen, Rosi- 
nen, Korinthen, Ingwer und Minze. 
Nimm dann die Kaninchen aus der 
Brühe, schneide sie in Stücke, gib sie 
in die Sauce und laß sie durchziehen. 


Austern in Sauce 


Dünste Austern in ihrem eigenen 
Saft. Mische (inzwischen) Brotrinde 
mit Brühe und Weinessig, schneide 
Zwiebeln klein, gib feine Kräuter 
dazu und wirf die Austern hinein. Ko- 
che alles miteinander auf, würze kräf- 
tig, salze und trag es auf. 


Kichererbsen 


Nimm Kichererbsen und trockne sie 
(entweder) eine Nacht lang in ausge- 
kühlter (oder am Morgen) in heißer 


Asche. Wasche sie in reinem Wasser 
und setze sie in einem neuen, klaren 
Wasser aufs Feuer. Seihe sie (nach- 
dem sie gegart sind) ab, gib dazu Öl, 
Knoblauch, ganzen Safran, kräftiges 
Gewürz, salze und trage sie auf. 


Vyannd ryal (Sütze royal) 


Nimm griechischen Wein (Süßwein) 
oder Rheinwein, kläre diesen mit Ho- 
nig, nimm Reismehl, Ingwerpulver, 
gestoßenen Pfeffer, Zimtstangen 
oder Zimtpulver, gestoßene Nelken, 
Safran, Zucker, Maulbeeren oder ge- 
riebenes Sandelholz, mische alles mit- 
einander, koche es kurz auf, salze es 
und laß es stocken. 


Tartee (Hackbraten) 


Zerhacke gekochtes Schweinefleisch 
und zerstoße esdannineinem Mörser. 
Gib Eier, Rosinen, Zucker, Ingwer- 
pulver, milde Gewürze und kleine 
Vögel (Drosseln und so weiter) dazu 
und schließlich weißen Zypernwein 
(Süßwein). Lege den Boden einer 
Schüssel mit Pflaumen, Safran sowie 
Salz aus, gib die Fleischmasse darauf 
und backe sie. 


Die »Küchenmeisterei« 
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»Fastenspeyss« 


Daß Fastenspeisen das Kochbuch er- 
öffnen, ist selbstverständlich, denn 
nicht nur die Geistlichkeit, sondern 
auch der Rat der Städte achtete auf die 
Befolgung der Kirchengebote. Die 
Fischrezepte beziehen sich mit Aus- 
nahme eines für gedörrten Stockfisch 
ausschließlich auf Süßwasserfische. 
Grundbedingung für gesottene Karp- 
fen und so weiter ist ein »gutes rosch 
feür on rauch«. Zu gebratenem Fisch 
reichte man damals Ingwer und 
Zucker. 

»Wiltu würste auss vischen machen, 
So sschuppe sievndhack sie klein, stoss 
sie in einem morser thu wurtz saltz 
darzu, fül die dermer vnd seüdt si ab 
als visch mitwein mach ein gelbss pfef- 
ferlein daruber.« Für gesulzten Fisch 
soll man aus dem Blut, den Schuppen 
und dem Rückgrat einen Sud herstel- 
len und als Gelee verwenden. Willder 
Koch Fische lange Zeit haltbar ma- 
chen, legt er sie in ein »fässlein« oder 
einen »Steinguthafen«, deckt sie mit 
Essig zu, fügt Petersilie bei und ver- 
gräbt alles »in eingrub vonfrischerer- 
den«. Wird ein Teil der Fische ge- 
braucht, muß wieder Essig nachge- 
gossen werden. 

Krebse waren im Mittelalter so zahl- 
reich vorhanden, daßesverboten war, 
sie den Dienstboten öfter alseinmalin 
der Woche vorzusetzen. Sie galten als 
Armeleutessen, und nur in der Fa- 
stenzeit sahen sie auch die Reichen 
auf ihrer Tafel. »Seud die krebss mit 
wein ab, schel die schern helss vnd 
schwentz behalt daz vnd wurtz es be- 
sund. Nun mach die brü also: Nym 
bersig (Barsche) die klein sein seude 
sie in wein vndessig als vilduirhaben 
wilt od bedarffest schüt sy auss vnd 
nimm die galle aus den kopffen nym 
darnach die beuch scher vndschwantz 
stoss sie wol in einem morsser zutreib 
sie mit der bru darynne sie gesotten 
sein durch ein tuch. Nim darnach aber 
frische krebs vnd. nur die geschelten 


In seinem »Narrenschiff« geißelte Sebastian 
Brant in einer genialen Satire die menschlichen 
Torheiten. In der illustren Narrenreihe durften die 
Küchen- und Kellernarren nicht fehlen. Unsere 
Küchendarstellung ist der Ausgabe Basel 1494 
entnommen. 


scher vnd auch schwentz. tu sie in die 
durchgetriben krebss tu ein pfanne er- 
wel sie schon ein kleinen wal mach 
sie ab von wurtzenvndsaltzen versuch 
sie was in geprech vnd lass sie erkal- 
ten.« 

Wenn ein Mensch lange gesund sein 
will, muß er sich richtig ernähren, zu- 
vor muß er sich aber über seine »Na- 
tur« klar werden. Fische, Krebse und 
manche Obstsorten sind von »kalter 
Natur«, man muß sie mit »wurtzen« 
abtemperieren. Kranke Leute dürfen 
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nicht viel Gewürz und Salz essen, 
wenn sie »heisser Natur« sind, das 
schadet der Genesung. Der Leitsatz 
des unbekannten Autors heißt: »Er- 
kennestu dein natur so erkennestu 
auch was wider dein natur ist. darnach 
bereit dein essen.« Ein Mensch von 
»kalter Natur« enthalte sich der Fi- 
sche. Ihm schadet alles, was kalt und 
schleimig ist, fette Fische sind für ihn 
gefährlich. 

Beliebt war im Mittelalter »Holler- 
mus«, das Rezept taucht in fast allen 
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bekannten Kochbüchern auf. Die 
Beeren werden in siedende Milch 
»gebrockt« und aufgekocht, dann 
passiert man sie durch ein Tuch. In- 
zwischen hatder Koch aus Eiern einen 
Teig bereitet und in »würmlein weiss« 
geschnitten. Die Nudeln wirfterin die 
siedende Hollermilch und schmeckt 
mit Salzund Schmalz ab. Ein beliebtes 
Fastengericht waren Oblaten; mit 
Feigen belegt, durch Eierkuchenteig 
gezogen und herausgebacken, erga- 
ben sie ein nahrhaftes Essen. 


Mittelalterliche Fleisch- 
gerichte 


Bei den Fleischspeisen dominieren 
jene aus Hühner- und Schweine- 
fleisch. Es gab kaum einen bürgerli- 
chen Haushalt, der keinen Hühnerhof 
hatte. Schaffleisch wurde seltener 
aufgetragen, auch Kalbfleisch wird 
relativ selten erwähnt. Rindfleisch 
finden wir überhaupt nicht in der 
»Küchenmeisterei« vertreten. Es 
muß nicht bedeuten, daß es als »zu 
grob fasrig« abgelehnt wurde, wahr- 
scheinlich setzte man seine Zuberei- 
tungsarten als bekannt voraus. Die 
vornehmen Häuser verzichteten auf 
Gänsebraten, Enten wurden kaum 
gehalten. Vielleicht fehlte esan jenen 
kleinen Weihern, an denen sich die 
Tiere wohlfühlen. 

Bei den Wildgerichten erfreuten sich 
jene von Hirsch und Reh besonderer 
Wertschätzung, dagegen suchen wir 
vergeblich Hasenrezepte, obwohl 
Meister Lampe im Mittelalter ein be- 
liebtes Wildbret war. Wachteln, 
Krammetsvögel und kleine Waldvö- 
gel wurden mit »leberlein und meg- 
lein« gefüllt. Der unbekannte Autor 
der »Küchenmeisterei« nennt bereits 
einige Tricks, die der perfekte Koch 
beachten sollte, um den Wohlge- 
schmack eines Gerichtes nicht zu be- 
einträchtigen: »So du... das hun wilt 
sieden so bedarf man das ingereusch 
nit sieden, hack es ungesotten vnd be- 
reit die füll damit«. Zum Kochen ver- 
wende man einen genügend großen 
Topf, damit nichts anbrenne, außer- 
dem schäume man die Brühe während 
des Kochens ab. 


Gewürzkräuter aus 
Garten und Wald 


Die »Küchenmeisterei« kennt eine 
erstaunlich große Palette von Ge- 
würzkräutern, teils lieferte sie der 
Hausgarten, teils der Wald. Kostbare 
Gewürze wurden aus dem Ausland 
eingeführt — wer sie in der Küche ver- 
wendete, galt als wohlhabend, sein 
Ansehen stieg. Zu diesen Gewürzen 
zählten Ingwer, Pfeffer, Zimt, Muskat 


Der Bauer liefert den Zehnten (Käse undEier) ab. 
Holzschnitt von Hans Schäufelein d. J. um 1540. 


und Nelken, aber auch Feigen, Dat- 
teln, Pomeranzen und Rosinen. Der 
Autor zählt etwazwanzig Kräuter auf, 
die die Hausfrau im eigenen Garten 
zog, dazu etwa ein Dutzend Heilkräu- 
ter, die Feld und Wald lieferten. Es ist 
interessant, daß er Borretsch, Beifuß 
und Liebstöckel sowie Estragon nicht 
erwähnt — sie zählten zu seiner Zeit 
zu den beliebtesten Zutaten. Der 
Schluß, daß er sie meint, wenn er ein- 
fach von »wurtz« spricht, liegt nahe. 
Für alte und kranke Menschen, deren 
Zähne des »kewens nicht vermogen«, 
muß das Fleisch im Mörser gestoßen 
werden. Dazu eignet sich Kalbfleisch 
und Wild. 


Eier als »Deputate« 


Wir sagten schon am Anfang dieses 
Kapitels, daß Eier zu den »Deputa- 
ten« für die Angestellten des Magi- 


“ strates gehörten, die »Küchenmeiste- 


rei« verzeichnet dementsprechend 
eine beträchtliche Zahl einschlägiger 
Gerichte. Im späteren Mittelalter, als 
sich die Fastengebote gelockert hat- 
ten, durften Eierspeisen auch an den 
40 Tagen vor Ostern und in der Ad- 
ventszeit serviert werden. Die »Kü- 
chenmeisterei« kennt bereits den Ah- 
nen unseres Faschingskrapfens, er 
wird allerdingsim 15. Jahrhundert mit 
Äpfeln und Birnen gefüllt, oder mit 
wohlgewürztem Fleisch! 

Im vierten Buch, der Autor widmet es 
den Salsen und Latwergen, fällt auf, 
daß der Knoblauch eine größere Rolle 
spielt, als man sie ihm heute einräumt. 
Eine Salse mit Knoblauch, Schalotten 
und Brot ergibt eine ausgezeichnete 
Beilage zu Braten, mit Ingwer ange- 
reichert hebt sie den Wohlgeschmack 
von Wild. Kräuter, »im mayen abge- 
nommen«, schätzt der Koch als be- 
sonders bekömmlich und geschmack- 
sintensiv. Sie eignen sich dazu, im 
Ofen gedörrt zu werden, damit sie als 
Vorrat das Jahr über zur Hand sind. 
Unter den Würzweinen, die unser 
Autor im fünften Buch behandelt, er- 
scheint als Besonderheit ein »Merrich 
wein«, er wird durch Zusatz von 
Meerrettich, Salzund Sumpfgarbe ge- 
wonnen und gilt als Heiltrank. In die- 
ser Abteilung seines Werkes predigt 
der Verfasser »Mäßigkeit« in allen 
Lebensaltern und zu jeder Gelegen- 
heit — nicht nur bei den Tafelfreuden, 
auch in der Liebe —, und er beruft sich 
bei seinen Ermahnungen auf den in 
Regensburg begrabenen »heiligen 
Albertus Magnus«. 


Ein wichtiges Dokument 


Ein Exemplar der »Küchenmeiste- 
rei« aus dem Jahre 1490 besitzt die 
Herzog-August-Bibliothek in Wol- 
fenbüttel, es stammt aus dem Besitz 
von Gotthold Ephraim Lessing. Er 
vermerkte in seinen »Collectanea«: 
»Ich besitze ein altes deutsches Koch- 
buch, welches allem Ansehen nach 
das erste [gedruckte] ist. Es führt zum 
Titel das einzige Wort »Kuchemai- 
strey< ... Nirgends zeigt sich weder 
Ort noch Jahr wo es gedruckt ist: aber 
daß es 14 sein muß, ist wohl unstrei- 
tig...«. Mit Lessings Nachlaß kam 
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dieser durch das Alter ehrwürdige 
Band in den Besitz der Wolfenbütte- 
ler Bibliothek. 

Auch ohne prominenten Vorbesitzer 
wäre die »Küchenmeisterei« unserer 
Beachtung wert, als wichtiges Doku- 
ment zur Kulturgeschichte der Koch- 
kunst und der Küchentechnik: Für 


viele Gerichte werden die Zutaten, 
auch Fleisch, im Mörser zerstoßen, 
die Masse durch ein Tuch getrieben, 
die so gewonnene Substanz rollt der 
Koch in Teig ein und bäckt kleine, 
handliche Küchlein. Sie erlaubten es 
den Schmausenden, zierlich mit den 
Fingern zu essen. Bei größeren Ge- 


richten, etwa bei Geflügel, Wild und 
Spanferkel, trat der Vorschneider, 
auch Fürschneider genannt, auf den 
Plan. Wir werden in einem späteren 
Kapitel näher auf sein »Geschäft« 
eingehen. Noch heute zerlegt der 
Hausherr bei einem festlichen Mahl 
den edelsten Braten selbst. 


Mittelalterliches England 


Ehe die Römer die Insel Britannien 
betraten, lebte die Bevölkerung be- 
scheiden. Julius Caesar hat manche 
anschauliche Schilderung von ihren 
frugalen Mählern gegeben. Die Rö- 
mer verstanden es, den Inselbewoh- 
nern etwas von ihrer eigenen weltläu- 
figen Lebensart zu vermitteln. So 
lernten die Briten während der »Be- 
satzungszeit« manche Annehmlich- 
keit einer fortgeschrittenen Kultur 
kennen und schätzen, nach dem Ab- 
zug der Römer fielen sie jedoch zum 
Teil in ihre alten Gewohnheiten zu- 
rück. Sie setzten sich wieder bewaff- 
net an den berühmten, aus Dichtung 
und Sage bekannten runden Tisch 
— diese Einrichtung sollte Eifersüch- 
teleien und Zank beim Essen verhin- 
dern. Von feiner Tischkultur war 
keine Rede. Schließlich vernichtete 
der Einfall der Sachsen die letzten be- 
scheidenen Reste römischer Lebens- 
art. Diesem heftigen, kriegerischen 
Volk blieb keine Zeit, der »ars coqui- 
naria« (Kochkunst) zu huldigen. Für 
es war Quantität ausschlaggebend, 
nach Qualität wurde nicht gefragt. 

Als die neuen Herren das Land »be- 
friedet« hatten, ändertesich die Situa- 
tion. Sie interessierten sich jetzt für 
soziale und kulturelle Fragen und 
wandten der Küche ihre Aufmerk- 
samkeit zu. Die Tischsitten blieben .al- 
lerdings rauh, die Gäste brachten zu 
Festmählern nach wie vor ihre Vertei- 
digungswaffen mit,. immer noch 


Ein angelsächsisches Mahl an einem Freitag oder 
in der Fastenzeit. 


spielte nach dem Essen der Umtrunk 
eine wichtige Rolle. Die Herrscher 
waren aber von bewundernswerter 
Gastfreundschaft. So soll am Hofe 
von Hardeknout, dem letzten Dänen- 
könig, der über England herrschte, 
viermal am Tage die Tafel gedeckt 
worden sein. Hier durfte sich jeder 
satt essen, niemand wurde gefragt, ob 
er geladen war oder »gerade vor- 
beikam«. 


Wilhelm der Eroberer 


Dann eroberten die Normannen Eng- 
land, die sich auf dem Festland eine 
»gewisse Lebensart« angewöhnt hat- 
ten. Die jungen vornehmen Angel- 
sachsen waren geradezu verpflichtet, 


den neuen Herren nachzueifern, eine 
Anzahl von Jahren am königlichen 
Hof zuzubringen, um hier die feinen 
Sitten zu lernen. Könige und Adelige 
widmeten der Speisenzusammenset- 
zung erhöhte Aufmerksamkeit. Wil- 
helm der Eroberer war den Freuden 
der Tafelsehrzugetan undlittim Alter 
an Fettleibigkeit. Dreimal im Jahr 
legte er besonderen Wert auf Tafel- 
kultur und exquisites Essen: an Weih- 
nachten - er beging dieses Fest immer 
in Gloucester —, an Ostern, das er in 
Winchester feierte, und am Weißen 
Sonntag - er verbrachte ihn in West- 
minster. Die Küche unterstand nun 
einem »magnus coquus« als Chef- 
koch, neben ihm hatte der »dapifer« 
(Haushofmeister) ein verantwor- 
tungsvolles, wohldotiertes Amtinne. 
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Inseln des Wohllebens 


Inseln des Wohllebens waren die Klö- 
ster. Vor allem nach der Missionszeit 
interessierten sich die Mönche für ei- 
nen wohlausgewogenen Speisezettel 
ebenso wie für ihr Breviergebet. Ei- 
nige mittelalterliche Dichtungen sind 
bissige Satiren auf den Klosterluxus, 
im 14. Jahrhundert prangerte Geof- 
frey Chaucer in seinen »Canterbury 
Tales« die Mißstände bei den geistli- 
chen Brüdern an. Besonders berüch- 
tigt waren die Klöster Sempringham 
in Lincolnshire und Beverly in 
Yorkshire. 

Es gab aber auch viele Abteien in 
England, die sich an die Ordensregeln 
hielten und deren Mönche Speise und 
Trank mit den Armen, Kranken und 
Fremden teilten. Als Muster galt die 
Abtei Reading. In den Klosterküchen 
herrschte unter den dienenden Brü- 
dern eine strenge Hierarchie. Der 
Magister Coquinae stand dem ganzen 
Küchenwesen vor. Er überwachte die 
Tätigkeit des »coquinarius« und viel- 
leicht auch die des »cellarius« (Keller- 
meisters), under arbeiteteengzusam- 
men mit dem »hospitilarius«, der für 
die Bewirtung der Fremden und Be- 


dürftigen zuständig war. Dem »refec- 
tionarius« oblag die Sorge für alles, 
was zum Tafeldecken benötigt wurde. 
Der Erzbischof von Canterbury Ro- 
bert Winchelsey übertraf fast alle 
seine Zeitgenossen an Gastfreund- 
schaft und Hilfsbereitschaft gegen- 
über seinen Untertanen. Er schickte 
jedem, der hilfsbedürftig oder zu 
schwach und krank war, um am erzbi- 
schöflichen Hofe zu erscheinen, Le- 
bensmittel und Unterstützungen in 
die Wohnung. 

In der Regierungszeiten der Nachfol- 
ger Wilhelms des Eroberers bis zu 
Heinrich III. nahmen kulinarische 
Exzesse überhand, so daß Heinrich 
den Tafelluxus einschränken mußte. 
Es wurde zum Beispiel verboten, 
mehr als zwei Fleischgänge bei einer 
Mahlzeit aufzutragen. Für die ver- 
wöhnten englischen Barone bedeute- 
ten diese Verbote fast unerträgliche 
Fesseln, denn sie waren es bisher 
gewöhnt, sich wie kleine Könige auf- 
zuführen. 

Schließlich begeisterten sich auch die 
englischen Ritter für die Kreuzzugs- 
idee mit der gleichen Heftigkeit wie 
ihre Standesgenossen in Deutschland 
und Burgund. Und sie brachten aus 


dem Morgendland neue Vorstellun- 
gen von Luxus mit. Hochzeiten, vor 
allem jene des Königshauses, gaben 
Gelegenheit, die Errungenschaften 
vorzuführen. An der Hochzeit von 
Lionel, dem dritten Sohn Eduards 
III., mit Violentis, der Tochter des 
Herzogs Gelasius II. von Mailand, 
nahm auch Petrarcateil. Ergehörtezu 
den Ehrengästen. 


Am Hofe Richards II. 


Sagenhaft klingen die Berichte über 
die Küchenverhältnisse am Hofe Ri- 
chards I. Er wollte von Anfang an 
seine Regierung so prunkvoll wie 
möglich gestalten. Seine Gastfreund- 
schaft und Verschwendungssucht 
wurden berühmt. Allein seine Küche 
beschäftigte tausend Köche und drei- 
hundert Diener, täglich kamen zehn- 
tausend Besucher an den Hof — und 
standen von der Tafel zufrieden auf! 
Jeden Tag mußten achtundzwanzig 
Ochsen, dreihundert Schafe, eine un- 
glaubliche Anzahl von Geflügel und 
alle Arten von Wild das Leben lassen, 
um diese Massen zu sättigen. 


»T'he forme of cury« 


Dem Küchenmeister Richards II. ver- 
danken wir das älteste englische 
Kochbuch »The forme of cury«. Der 
Autor nennt seinen großzügigen Kö- 


nig in der Einleitung »the best and ry- 
allest vyand of all christian kynges« 
(»der größte Genießer unter den 
christlichen Königen«). Das Buch be- 
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zeugt, daß um diese Zeit in England 
französische Küche geschätzt wurde. 
Manches Rezept scheint auf den er- 
sten Blick unverständlich und kaum 
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nachkochbar (s. Seite 56). Das Werk 
enthält die Speisenfolge, dieanläßlich 
der Hochzeit von Richards Sohn 
Heinrich, dem späteren Heinrich IV., 
mit Jane von Navarra, der Witwe von 
John de Montford, aufgetragen 
wurde. Das Werk entstand um 1390 
als Pergamenthandschrift mit 196 Re- 
zepten. Es gehörte zuerst dem Earl of 
Oxford, kam dann in den Besitz von 
Gustavus Brander und ist seither ver- 
schwunden. 

Eine identische Handschrift schenkte 
der Erbe des Lord Stafford ihrer Ma- 
jestät Königin Elisabeth I. Sie wurde 
1780 von Rev. Samuel Pegge mit ei- 
nem Kommentar veröffentlicht. Der 
Name des Verfassers istunbekannt, er 
nennt sich in der Einleitung nur »chef 
maistes cokes of kyng Richard the Se- 
cunde kyng of .nglond aftir the con- 
quest; .... and it was compiled by as- 
sent and avysent of maisters and [of] 
phisik and of philosophie that dwellid 
in his court«. Am Schluß der Hand- 
schrift steht die Widmung » Antiquum 
hoc monumentum oblatum et missum 
estmajestativestrae vicesimo septimo 
die mensis Julii, anno regni vestri fae- 
licissimi vicesimo viij ab humilimo 
vestro subdito, vestraeque majestati 
fidelissimo. Ed. Stafford, Haeres do- 
mus subversae Buckinghamiens.N.V. 
He was Lord Stafford and called 
Edward«. 


Lektüre für Anglisten 


Die Lektüre stellt an denjenigen, der 
die Rezepte nachkochen möchte, ei- 
nige Anforderungen als Anglist. Die 
Anleitung zu einem »Fleisch nach cy- 
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priotischer Art« liest sich im Origi- 
naltext so: »Vyande cypre: Take oot 
mele (oat meal=Hafergrütze) and 
pyke (pick) out the stones, andgrynde 
hem smale, and drawe hem thurgh 
a stynnor. Take mede, other (or) 
wyne, ifonded (mixed) in sugar, and 
do (put) this thereinne. Do therto 
powdor and salt, and alay (mix) itwith 
floer of rys, and loke that it be ston- 
dyng (thick), If thou wilt, on flesshe 
day, take hennes, and pork ysodde 
(boiled) and grynde hem smale, and 
do thereto, and messe it forth.« 
Reverend Samuel Pegge besaß eine 
Handschrift, die etwa aus dergleichen 
Zeit wie das Original stammte. Sie 
enthält 91 Rezepte, hat keinen Titel, 
genau wie eine weitere Rezepthand- 
schrift aus dem Besitz der Royal So- 
ciety, Arundel Collection. Auch hier 
ist der Autorunbekannt. Die Kochan- 
leitungen wurden mit Gesundheitsre- 
geln zusammengebunden, ein Traktat 
erweist sich als »De Regimine Sanitatis 
edita a Magistro Johanne de Tholeto. 
A.D. 1285«. Dieser Band enthält auf 
den Seiten 9-15 eine kurze Chronik 
der Jahre 1326 bis 1399. Es ist anzu- 
nehmen, daß die Rezepte bald nach 
1399 geschrieben wurden, die Origi- 
nalrezepte dagegen längere Zeit zu- 
vor von Standespersonen aufgezeich- 
net worden waren. 


Englische Vielesser 


Für ihre »Stews« mischten die Eng- 
länder so viele verschiedene Fleisch- 
sorten, wie sie bekommen konnten. 
Sie aßen auch lieber Geflügel, dem 
der Schöpfer ein prunkvolles Gefie- 
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der gegeben hatte, als solches mit be- 
scheidenem Federkleid, selbst wenn 
dieses bekömmlicheres Fleisch bot. 
Noch im 15. Jahrhundert waren die 
Engländer mehr Vielesser als Fein- 
schmecker. Im Jahre 1466 wurde Ge- 
orge Nevil als Erzbischof von York in- 
thronisiert. Beim Festmahl verzehr- 
ten die Gäste dreihundert Tonnen 
Ale, hundert Tonnen Wein, hundert- 
vier Ochsen, tausend Schafe, dreihun- 
dert Kälber, vierhundert Schwäne, 
zweitausend Gänse, hundert Dutzend 
Wachteln, hundertvier Pfauen, zwei- 
tausend Hühner, zweihundert Fasa- 
ne, viertausend Wildpasteten, drei- 
tausend Schüsseln Gelee. Wieviel 
Oblaten, Kuchen und Zuckerwerk 
außerdem in den Mägen verschwan- 
den, verschweigt uns der Chronist, 
ebenso, welche Mengen an Gewürzen 
die Köche verbrauchten. 


Tischordnung 


Der Haushofmeister entschied über 
die Tischordnung, er bestimmte, wer 
»at the hygh Table in the Hall« seinen 
Platz fand oder wer »atthe second Ta- 

ble in hall« plaziert wurde, ob er zu. 
jenen gehörte, für die der Tisch »inthe 
cheese Chamber« gedeckt wurde, 
oder ob er sich mit einem Platz »in de 
lowe Hall« begnügen mußte. Diplo- 
matische Verwicklungen und Eifer- 
süchteleien waren nicht vermeidbar. 


»A peacock feast« - Ein Festmahl mit Pfauenbra- 
ten, - dem jedoch kein Pfauenschwur folgte. 
Dennoch ist das Auftragen des Bratens ein so 
feierlicher Moment, daß er musikalisch untermalt 
wird. Darstellung aufeiner Messingplatte in der 
St. Margarethenkirche zu King Lynn, Norfolk. 
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Das Mittelalter in Italien 


Die Italiener konnten sich in Bezug 
auf Kochkunst auf Apicius berufen, 
unterschwellig lebte hier das Lebens- 
gefühl der antiken Genießer und Le- 
benskünstler fort. Das mittelalter- 
liche Italien bot politisch ein unein- 
heitliches Bild. Auf geheimnisvolle 
Weise war Rom nach der Überwin- 
dung des »Germanensturms« wieder 
zum geistigen Mittelpunkt des Erd- 
kreises geworden. Die deutschen Kai- 
ser, angefangen beiKarldem Großen, 
hatten an dieser Entwicklung einen 
bedeutenden Anteil. Neben Rom be- 
hauptete sich eine Reihe kleiner 
Fürstenhöfe. Inder Zeit, da die Päpste 
mehr unfreiwillig als freiwillig in 
Avignon residierten, gewannen sie an 
Glanz. Die Medici ermöglichten der 
Stadt Florenz einen großartigen Auf- 
stieg. Die Bürger wurden reich und 
liebten den Luxus. 


Sparsamkeitsgesetze 
in Florenz 


Schließlich sah sich der Rat von Flo- 
renz gezwungen, Sparsamkeitsgeset- 
ze zu erlassen. Nach einem solchen 
Erlaß aus dem Jahre 1356 war es ver- 
boten, »bei einer Hochzeit mehr als 
vier Gänge zu reichen«, Braten und 
Gemüse galten als ein Gang, ebenso 
Makkaroni und Ravioli; Konfekt und 
Früchte waren ausgenommen. Beider 
Hochzeit eines Adeligen durfte ein 
Gang aus dreißig Platten bestehen. 
Die Zahl der Gäste war begrenzt. Der 
Koch mußte am Tag vor dem £estli- 
chen Ereignis vor der Obrigkeit er- 
scheinen und Bericht erstatten: über 
den Bräutigam, die Zahl der Gäste 
und die Speisenfolge. Unterließ er 
diese Pflicht, verfiel er der Strafe. 

Die Signoria, der Rat der Stadt, sah 
den vornehmen Bürgern in die Koch- 
töpfe. Das Menü war auch in reichen 
Häusern frugal, die Tischdekoration 
mußte über diegebotene Kargheitder 
Speisen hinwegtrösten. Damals wur- 


den die toskanischen Köche Meister 
des Würzens, sie sind es bis heute ge- 
blieben; selbst das einfachste Stück 
Rindfleisch machten sie dank des raf- 
finiert verwendeten Thymians und 
Rosmarins zu einem kulinarischen 
Erlebnis. Vornehme Bürger zogen 
sich indenheißenSommermonatenin 
ihre Landvillen zurück. »Dann spei- 
sten sie beim Gesang tausender Vögel 
an dem kleinen See (im Park), von 
Mücken nicht belästigt, von einem 
sanften Windhauch erfrischt...«, 
schwärmt Boccaccio. In dieser zau- 
berhaften Umgebung bedurfte es kei- 
ner raffinierten Genüsse — nur die 
Dienerschaft mußte trefflich geschult 
sein. 

Neureiche Bürger setzten sich über 
die Gesetzesvorschriften hinweg und 
verdarben die guten Sitten. Wurden 
früher leichte Speisen gereicht, war 
nun »die Unmäßigkeit im Essen bei 
uns gewachsen, daß jede öffentliche 
und private Feier in Fressen und 
Saufen ausartet«, klagte der Dichter 
Boccaccio. 

Dante verwies die Unmäßigen ins In- 
ferno, wo sie vielfarbiger Regen 
durchnäßt als Erinnerung an die viel- 
farbigen Weine, die sie im Leben ge- 
nossen, und wo sie das Geheul des 
Höllenhundes quält als Strafe für 


Um die Wünsche nach Pasteten beim festlichen 
Mahl zu erfüllen, kannten die Bäcker schon um 
1500 fahrbare Pastetenöfen. Holzschnitt. 


leichtfertige Tischgespräche. Boccac- 
cio lästerte über ein gefräßiges Weib: 
»Wo immer sie schöne Kapaune auf- 
trieb, ließ sie sie sorgfältig mästen und 
für sich bereiten. Diebreiten Bandnu- 
deln mit Parmesan aß sie nicht vom 
Teller, sondern gleich aus der Schüssel 
und schlang alles so gierig in sich hin- 
ein, als sei sie nach langer Fastenzeit 
dem Hungerturm entkommen. Junge 
Milchkälbchen, Rebhühner, Fasane, 
Turteltauben, fette Krammetsvögel, 
lombardische Suppen, Bandnudeln, 
Eierkuchen mit Holundersauce, Ka- 
stanienkuchen, alle diese Dinge ver- 
schwanden in ihrem Magen, sie füllte 
ihren Bauch so, wie dies nur Bauern 
mit Feigen, Kirschen und Melonen 
tun. Sülzen, Rindfleisch, alle sauren 
Dinge betrachtete sie alsihre Todfein- 
de, weil diese angeblich den Leib aus- 
dörren.« 


Venezianische Üppigkeit 


Besonders elegant verstand die Bür- 
gerschaft der Stadt Venedig zu leben. 
Ihr Reichtum floß aus vielen Quellen. 
Sie profitierte von der Vorliebe des 
Mittelalters für scharf gewürzte und 
gepfefferte Speisen. Der Handel mit 
Spezereien aus dem Morgendland 
war lukrativ. Gaumenfreuden boten 
die vielen »Frutti di mare«, die Was- 
servögel, die in der Lagune nisteten, 
das Wild in den Wäldern der Terrafer- 
ma. Hier gediehen in den Gärten Ge- 
müsesorten, die auf dem Grünmarkt 
am Canale Grande angeboten wur- 
den. Die venezianischen Küchenmei- 
ster schöpften aus dem Vollen. 


Zuckerfiguren als 
Tafelzier 


Die Gastmähler wurden durch eine 
neue Art Tafelschmuck berühmt. 
Während im übrigen Europa Zucker 
sehr teuer war und als Medizin ver- 


Rezepte 
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Rezepte aus dem 
»Libro per cuoco« 


Gefülltes Huhn 


Wenn du gefüllte Hühner für 12 Per- 
sonen zubereiten willst, kaufe eine 
entsprechende Anzahl, rupfe und 
säubere sie, dann löse vorsichtig die 
Haut vom Fleisch und nimm sie aus. 
Dann nimm etwa 340 g geschälte und 
gestoßene Mandeln und passiere 
8 etwa faustgroße, milde gewürzte 
Käse (Mozzarella) und gib 12 Eier 
dazu. Wasche sorgfältig Petersilie, 
Pfefferminz und andere feine Kräu- 
ter, hacke sie klein und mische sie dar- 
unter, schließlich füge 3 Unzen Ge- 
würze bei, achte darauf, daß sie nicht 
mit Safran vermengt sind, knete aus 
dieser Mischung einen Teig, wirderzu 
fest, versetze ihn mit Mandelmilch. 
Nimm die gewaschenen Hühner und 
streiche einen Teil dieser Paste zwi- 
schen die gelockerte Haut und das 
Fleisch, den Rest fülle ins Innere der 
Tiere, nähe sie zu und brate sie, damit 
die Füllung nicht herausläuft. 


Kraftbrühe aus Fischen 


Nimm den Fisch deiner Wahl und ko- 
che ihn. Dann füge der Brühe Petersi- 
lie und Muskatnuß, Brotkrumen, 
Brot (Molena e pan) sowie Teigwaren 
bei, würze mit süßen und scharfen 
Gewürzen in ausgewogenem Ge- 
schmack, koche alles miteinander 
durch und gib esüber den Fisch, dann 
ist es gut. 


Rezepte aus dem »Liber 


de arte coquinaria« 


Wildragout 


(für 2 Personen) 


Wasche Wildfleisch deiner Wahl, 
auch mehrere Sorten, in einer Mi- 
schung aus Wasser und Rotwein (Ver- 
hältnis 1:1), salze nach Belieben und 
koche das Fleisch in dieser Mischung. 


Wenn es weich ist, nimm es heraus. 
Bereite etwa 500 g (1', Libra) Rosi- 
nen vor, weiche geröstetes Brot in gu- 
ten Essig und stoße es mit den Rosi- 
nen. Verfahre ebenso mitbluthaltigen 
Innereien — besonders gut eignen sich 
Herz, Leber und Lunge dazu -mische 
alles im richtigen Verhältnis mit dem 
Fleischsud, füge eingekochten Most 
dazu, passiere die Masse in einen 
Kochtopf, würze mit Pfeffer, Nelken 
und Zimt (gestoßen!) richte dich da- 
bei nach dem Geschmack deines 
Herrn! Laß alles etwa ' Stunde auf 
gleichmäßigem Feuer kochen, rühre 
gelegentlich um. Brate das Fleisch 
nochmals mit Speck an, verteile es auf 
die Teller und gieße die Sauce dar- 
über. Je dunkler sie ist, desto besser 
schmeckt sie. 


Kalbtleischpastete 


Schneide Fleisch und Fettvom Kalbin 
kleine Stücke und gib esin den Koch- 
topf — wenn du auch noch Hühner 
oder junge Tauben dazugeben willst, 
sei es dir unbenommen. Setze mit ge- 
nügend Wasser alles auf den Herd 
— achte, daß es nicht auf vollem Feuer 
gare, schäume sorgfältig ab. Schließ- 
lich gib Rosinen, fein geschnittene 
und kurz angeröstete Zwiebel dazu, 
auch etwas Speck. Kurzvordem Ende 
des Kochens wirf feine Gewürze hin- 
ein und gieße Essig zu, nach Belieben 
rühre 1 oder 2 Eidotter darunter. 
Trage heiß auf. 


Aus Marx Rumpolt: Einnew Kochbuch. 


Spanferkelbraten 


Achte darauf, daß das Schweinchen, 
das du kaufst, gut gesengt und sauber 
ist. Zuhause nimm es aus, hebe die In- 
nereien auf und hacke sie zusammen 
mit feinen Kräutern klein, vermische 
sie mit kleingeschnittenem Knob- 
lauch, etwas Speck, Käse, einigen Ei- 
ern, Safran und Pfeffer und fülle damit 
das Spanferkel. Stecke es an einen 
Spieß oder lege es auf einen Rost, laß 
es langsam braten. Füllung und 
Fleisch müssen gleichmäßig gar sein. 
Bereite eine Sauce aus Essig, Pfeffer 
und Safran sowie 2 oder 3 Lorbeer- 
blättern beziehungsweise Salbei oder 
Rosmarin, je nach Geschmack. Be- 
pinsle mit ihr häufig das Spanferkel. 
Ähnlich kannst du auch mit Gänsen, 
Enten oder Kapaunen verfahren. 


Gebratenes Zicklein 


Kaufe ein Viertel von einem Zicklein 
und bereite es zum Braten vor. Reibe 
es kräftig mit Knoblauch ein und lege 
es auf den Rost. Mische guten Essig 
mit 2 Eidottern, 2 zerdrückten Knob- 
lauchzehen, Safran, Pfeffer und guter 
Brühe. Fülle diese (Mischung) in ein 
Gefäß, das du unter dem Zicklein auf- 
stellst (Auffangpfanne) und begieße 
während des Bratens das Fleisch häu- 
fig mit der Mischung. Ist das Zicklein 
gar, lege es auf eine Platte und gieße 
die Sauce darüber, bestreue mit ge- 
hackter frischer Petersilie. Das Ge- 
richt muß sehr heiß gegessen werden. 


Seebarben (Tiigle) 


Du darfst die Fische nichtausnehmen, 
sondern nur in einer Salzlösung (Mi- 
schung 1:1) waschen. Dann mußt du 
sie sehr sorgfältig und vorsichtig bra- 
ten. Willst du sie acht bis zehn Tage 
aufbewahren, legesieübereinanderin 
ein hohes, schmales Gefäß und be- 
decke sie miteiner Salzlösungimoben 
genannten Verhältnis. 
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wendet wurde, auch als Gewürzinho- 
hem Ansehen stand, warerin Venedig 
relativ billig. Mit gestoßenen Man- 
deln und ein wenig Eiweiß verarbei- 
tet, wurde er hier zum Brot des heili- 
gen Markus — zu Marcis Pane — zu 
Marzipan. Zucker verleitete die Kö- 
che auch, sich als Bildhauer zu versu- 
chen und aus ihm Tafeldekorationen 
herzustellen. Im Jahre 1493 bewun- 
derte Beatrice, die Gemahlin von Lo- 
dovico Moro aus Mailand, bei einem 
Festessen dreihundert gotische Figu- 
ren aus dem zerbrechlichen Material, 
reich vergoldet und mit blumenhaft 
zarten Gläsern, herrlichen Schüsseln 
und Spitzentischdecken zu einem be- 
rauschenden Akkord abgestimmt. 

Solche Pracht herrschte allerdings nur 
bei Gastmählern, die der Repräsenta- 
tion dienten. Im Alltag lebten der 
Doge, seine Patrizierund daseinfache 
Volk bescheiden. Der Hohe Rat steu- 
erte den beginnenden Luxus durch 
strenge Gesetze. Die schärfsten Ein- 
schränkungen betrafen hier, wie in 
Florenz, das Hochzeitsmahl. Aller- 
dings war die Signoria in Venedig 
großzügiger. Hier durfte der Bräuti- 
gam vor der Hochzeit zweimal Gäste 
zu sich bitten, einmal fünfzig und ein- 
mal achtzig Personen. Dabei war es 
aber »verboten Rebhühner, Fasanen, 
Pfauen, Tauben und Haselhühner an- 
zubieten, auch nicht mehr als drei 
Gänge jeweils, es darf nur auf Silber- 
schüsseln serviert werden, die Tische 
dürfen keine Tischtücher tragen«. 


Martinos direkter geistiger Nachfah- 
re, dersogar Teile seines Werkes wört- 
lich übernommen hat, war Platina. 
Die Nachrichten über ihn sind spär- 
lich. Er hieß eigentlich Bartolomeo 
Sacchi und wurde 1421 in Piadena 
(Cremona) geboren. Von der latini- 
sierten Ortsnamensform leitete Sac- 
chi seinen »nom de plume« ab. Es 
scheint nicht zu stimmen, daß er sein 
Pseudonym aus der Verehrung für 


Die Köche mußten der Obrigkeit die 
Zahl der Gäste und die Art der Spei- 
sen melden, unterließen sie diese 
Pflicht, zahlten sie entweder zehn Du- 
katen Strafe oder wanderten vier Mo- 
nate ins Gefängnis. Verübelte ein 
Hausherr seinen Dienern die Be- 
richterstattung, büßte er mit fünf- 
zig Dukaten. 


»Libro per cuoco« 


In VenedigentstandeinKochbuchmit 
dem Titel »Libro per cuoco« von ei- 
nem » Anonimo Veneziano«. Esbietet 
genaue Angaben für die Zubereitung 
der Speisen, nennt die Menge der Zu- 
taten und gibt Hinweise auf die Koch- 
dauer. Die Sprache ist ungeschliffen 
und schöpft ausdemregionalen Wort- 
schatz (Rezepte auf Seite 63). 


Maestro Martino 


Venedig benachbart, älter als die Kö- 
nigin der Meere und in kirchenge- 
schichtlicher Hinsicht lange Zeit be- 
deutungsvoller, war Aquileja. Der 
Bischof führte den Titel »Patri- 
arch«. Einer der Kirchenfürsten, der 
»Reverendissimo Monsignor Camer- 
lengho« beschäftigte um die Mittedes 
15. Jahrhunderts einen Koch Martino 
aus Como. Der Mann hatte literari- 
schen Ehrgeiz und schrieb ein Koch- 
buch »Liber de arte coquinaria«. Kein 


Platina 


den griechischen Philosophen Plato 
wählte. 

Sacchis Eltern waren einfache Leute. 
Er selbst wollte zunächst Soldat wer- 
den, gab nach etwa vier Jahren 
Dienstzeit diese Absicht auf und ging 
zur Zeit des Papstes Calixtus III. 
aus dem Hause Borgia (Papst von 
1455-1458) nach Rom. Hier widme- 
te er sich mit großem Eifer dem Stu- 
dium der griechischen Sprache und 


Geringerer als Platina sollte ihm spä- 
ter dafür seine Dankbarkeit bewei- 
sen, wenn erim Kapitel »cibaria alba« 
fragt: »Quemcoquum diiimmortales, 
Martino meo Comensi confers?« 
(»Welchen Koch, unsterbliche Göt- 
ter, kann man mit meinem Martino 
aus Como vergleichen ?«) 


»Liber de arte 
coquinaria« 


Der Koch aus Aquileja behauptet in 
der Einleitung, daß er keinen Rivalen 
fürchte. Er war ein erfahrener Mann, 
hat vielleichteine Zeitlangin Rom ge- 
arbeitet, gehörte möglicherweise gar 
dem päpstlichen Hofstaat an. Sein 
»Liber de arte coquinaria« ist ein 
selbständiges Werk, wohldurchdacht 
gegliedert, mit einer unübersehbaren 
Vorliebe für Details. Der Verfasser ist 
wortgewandt und versteht sich so klar 
auszudrücken, daß die Zeitgenossen 
sich nach seinen Kochanweisungen 
richten konnten. Das Werk ist nur in 
einem Exemplar überliefert, die 
Handschrift befindet sich in Washing- 
ton in der Library of Congress (Me- 
dieval Ms. No. 153) in einem Papier- 
codex von 65 numerierten Blättern. 
Auf der Rückseite des ersten Blattes 
steht der Name des Erstbesitzers »Li- 
ber mei Raphaelii Baldeli«. Aus der 
Literatur ist noch ein weiteres, bis 
jetzt aber verschollenes Exemplar 
bekannt (Rezepte auf Seite 63). 


entdeckte dabei seine Liebe zur anti- 
ken griechischen Philosophie. Er war 
unter anderem Schüler des Vittorino 
da Feltre, wurde 1453 Praeceptor der 
Söhne Lodovico Gonzagas, 1457 tref- 
fen wir ihn in Florenz. Aus dieser Zeit 
datiert seine Freundschaft mit den 
Medici und verschiedenen Florenti- 


Jacopo Chimenti, gen. da Empoli (1554-1640): 
Speisekammer. Öl auf Lwd. Florenz. 
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ner Humanisten. 1461 ernannte der 
Papst Francesco Gonzaga zum Kardi- 
nal. Der neue Purpurträger machte 
Sacchi zu seinem Sekretär und dieser 
übersiedelte nach Rom. Nach dem 
Tode von Calixtus III. empfahlihn der 
Kardinal Bessarion Papst Pius II. Sac- 
chi wurde »Abbreviatore Apostoli- 
co«. (Die Abbreviatoren mußten für 
die vielfältigen technischen Neuerun- 
gen lateinische termini technici fin- 
den.) Pius II. aus dem Hause Piccolo- 
mini (Papst von 1458-1464) war Sac- 
chis Gönner. Sein Nachfolger aufdem 


Stuhl Petri, Paul II. (aus der Familie 
Barbo, Papst von 1464-1471), war 
weder Platina noch seinen Kollegen 
freundlich gesinnt und entließ alle 
miteinander aus ihren Ämtern. 


Gefangener des 
Papstes 


Bartolomeo schrieb dem Heiligen Va- 
ter auch im Namen der übrigen Ab- 
breviatores, diesich ungerechtbehan- 
delt fühlten, einen unfreundlichen 


Titelblatt zu Johann Baptist Platina: Von der 
eerlichen, zimlichen, auch erlaubten Wolust des 
leibs. Ausgabe Augsburg 1542. Platinas Werk war 
so berühmt, daß Verleger seinen Namen auch für 
Werke benützten, die nicht von ihm verfaßt und 
recht unbedeutend waren. 


Brief. Er drohte dem Papst, die Zu- 
rückgesetzten würden sich an die 
»christlichen Potentaten« wenden, 
um sie zur »Berufung einer Kirchen- 
versammlung anzufrischen«. Dabei 
sollte untersucht werden, obder Papst 
seine Mitarbeiter gerecht behandelt 
habe. Das Schreiben brachte den Ver- 
fasser ins Gefängnis. Aus der Haft, in 
welcher er »mitten im Winter, ohne 
die geringste Erwärmung tausender- 
ley Qualen ausgestanden« (so Zedlers 
Lexikon), befreite ihn die Fürsprache 
des Kardinals Gonzaga. Sacchi mußte 
sich verpflichten, Rom nicht zu verlas- 
sen. Drei Jahre später ereilte ihn ein 
neuer päpstlicher Haftbefehl, weil er 
sich der Akademie des Pomponio Le- 
tho angeschlossen hatte. Die Mitglie- 
der hatten sich nach Humanisten- 
brauch Akademienamen zugelegt 
und machtensichdemvomMißtrauen 
gegen alle Gelehrsamkeit geplagten 
Papst verdächtig. Er witterte eine 
Verschwörung gegen seine gesalbte 
Person und ließ 1468 alle Akademie- 
angehörigen einsperren und foltern. 

Bei der Aufnahme in die Akademie 
hatte Sacchi den Namen Platina ange- 
nommen. Das Gericht sprach alle 
Mitglieder vom Verdacht der Ver- 
schwörungfreiundentließsie ausdem 
Gefängnis — mit Ausnahme von Plati- 
na. Seine »allzugroße Liebe zum Al- 
terthum und der Platonischen Welt- 
weisheit« brachte ihn in den Verdacht 
der Ketzerei. Er wurde erst 1469 aus 
der Haft entlassen. Im Jahre 1471 be- 
stieg Papst SixtusIV. (aus dem Hause 
della Rovere, bis 1484 Papst) den 
Heiligen Stuhl und schenkte Platina 
seine Gunst. Er ernannte ihn 1475 
zum Leiter der Vatikanischen Biblio- 
thek. Platina verfaßte ein Inventur- 
verzeichnis dieser wichtigen Institu- 
tion, blieb bis 1481 im Amt und starb 
an der Pest. Als sein Hauptwerk gilt 
»Liber devita Christi« mit den Biogra- 
phien aller Päpste biszur ZeitPaulslI. 
Für die Familie Gonzaga schrieb er 


Rezepte von Platina 
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Ein Gericht aus 
gesalzenen Zungen 


Man soll gesalzene Zungen im Wasser 
kochen und dann kleinschneiden. 
Dann soll man sie in eine Schüssel le- 
gen und soll daran geben: Minze, das 
ist Balsamkraut, Petersilie, Salven 
(Salbei) und Gewürz, soviel man des- 
sen bedarf. Zuletzt soll man Essig da- 
zugeben. Man kann es im Winter 
wie im Sommer essen. Man kann auch 
Schweinswürste so zubereiten. 


Eine Wildpastete 


Aus Hirsch oder Gemsen mach die 
Pastete so: Zerschneide das Fleisch zu 
Stücken, lasse es mit Salz, Wasser und 
Essig kurz aufkochen, legeesdannauf 
einen Teller und laß es trocknen. 
Nimm Pfeffer, Zimtröhrlein und zer- 
stoße sie mit Speck und forme alles 
wie zu einem Fladen, spicke das 
Fleisch mit Nelken. Nimm gutes 
Mehl, mache darauseinen Teigboden, 
lege das Fleisch darauf, schließe die 
Pastete und laß sieineinem »Öfelein« 
backen und braten. Trage es gleich 
auf, oder »magst esbisin 15 Tagfrisch 
halten«. 


Wie man Kalbsmägen 
zuricht 


Reinige die Mägen sehr sorgfältig, 
wasche und spüle siesauber ausundtu 
folgendes hinein: alten geriebenen 
Käse, 4 harte Eier, ein wenig gestoße- 
nen Pfeffer, Safran, ganze Weinbee- 
ren, Petersilie, Balsamkraut, allesfein 
geschnitten und gut vermischt, dann 
die Mägen zunähen und in einer irde- 
nen Bratform braten. »Ist seer gut.« 


Speise aus 
geriebenem Brot 


Lasse geriebenes Brot in einer 
Fleischbrühe langsam sieden, ehe es 
zerkocht, gib geriebenen Käse daran 
mische allesgut durcheinander, würze 
mit Safran und richte es an. 


Holzschnitt des sogenannten »Petrarcamei- 
sters«: Von der Bienenzucht. Die Holzschnitte 
dieses Künstlers werden in Rumpolt- und Plati- 
na-Ausgaben verwendet. 


Kalbsmagen gebraten 


Nimm einen Kälbermagen, öffne ihn 
vorsichtig und nimm ihn aus. Reinige 
ihn, spüle ihn ordentlich aus und gib 
folgende Füllung hinein: alten gerie- 
benen Käse, 4 harte Eier (zerschnit- 
ten), etwas gestoßenen Pfeffer, ein 
wenigSafran,ganze Weinbeeren,fein- 
geschnittene Petersilie, Rosmarin, 
Balsamkraut mische fein durcheinan- 
der, fülle damit den Magen und brate 
ihn »in ainer kachel«, »ist seer gut.« 


Holzschnitt dessogenannten »Petrarca- 
meisters«: Von Weihern oder Teichen. 


Käsesuppe zu machen 

Nimm 7 Eier, '» Pfund guten geriebe- 
nen Käse, geriebenes Brot, tu allesin 
einen Hafen, gelbe Brühe daran, laß 


sieden, rühre es immer wieder um, laß 
»gar werden und richts an«. 


Leber im Netz 


Nimm 1 Schweineleber — oder die Le- 
ber eines anderen Tieres —, schneide 
sie auf »wie man eine Nuss auftut«, 
salze sie, würze mit Fenchel und ei- 
nem anderen süßlich schmeckenden 
Gewürz, wickle sie in ein Netz von ei- 
nem Kalb oder einem Zicklein, koche 
oder brate sie und trage sie warm auf. 
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eine Geschichte der Stadt Mantua und 
ihres Herrscherhauses. 


»De honesta voluptate« 


Der vielseitige Mann verfaßte auch 
ein Kochbuch mit dem Titel »De ho- 
nesta voluptate & valitudine de obsidiis 
5 arte coquinaria« (»Von der ehrli- 
chen, ziemlichen und erlaubten Wol- 
lust des Leibes«). Es trägt stark diäte- 
tische Züge, erschien in lateinischer 
Sprache und wurde von Stephan Vigi- 
lius ins Deutsche übertragen (vgl. Bi- 
bliographie). Der Übersetzer schreibt 
in der Einleitung: »Man spricht, und 
das ist wahr, daß culina, dasist die Kü- 
che, der beste Arzt sei. Wo die wohl 
eingerichtet ist, da bedarf man nicht 
viel der Doktoren und Apotheker.« 
Platina bietet inzehn Büchernmitins- 
gesamt 417 Kapiteln eine Fülle von 
Rezepten. Ihre Anordnung hat mit 
der Einteilungin Büchernichtszu tun. 


Küchenlatein 


Der Autor verteidigt in seinem Werk 
temperamentvoll die Notwendigkeit, 
neue Worte in klassische Sprachen 
einzuführen, wenn dies die Umstände 
erforderten. Für seine Wortschöpfun- 
gen kann man kaum von »Küchenla- 
tein« sprechen. Woher diese Bezeich- 
nung kommt, die als Abwertung der 
lateinischen Sprache zu verstehen ist, 
läßt sich nicht genau feststellen. Viel- 
leicht hat Hans Wiswe recht, wenn er 
sagt, daß »darbende Scholaren mit 
Neid auf die wohlgehaltenen, wenn 
auch nicht gebildeten und des Lateins 
nicht mächtigen Köche blickten und 
aus dieser Haltung heraus Lorenzo 
Valla um 1450 einen Dialog verfaßte, 
in dem das Küchenpersonal das 
schlechteste und gemeinste Latein 
spricht«. Vielleicht hat die Volksspra- 
che, jeneszum Vulgären abgesunkene 
Latein,den Ohren einesNeiders weh- 
getan. (In dem österreichischen Aus- 
druck »Kuchelböhmisch« steckt die 
Verachtung für das sehr volkstüm- 
liche, mit deutschen Dialektworten 
versetzte Tschechisch, das in guten 
Häusern vom Küchenpersonal ge- 
sprochen wurde.) 


Platina war weit davon entfernt, mit 
seinem »De honesta voluptate« einen 
humanistisch-gelehrten Traktat zu 
verfassen, auch wenn er seine Kennt- 
nisse von Cato, Varro, Columella und 
Apicius nicht verleugnet. Sein wacher 
Geist, seine Freude an der Beobach- 
tung der Sitten seiner Zeit und seine 
polemische Ader lassen ihn immer 
wieder vom eigentlichen Thema ab- 
schweifen. 

Die Bedeutung seines Werkes liegt 
darin, daß es Rezepte für alle Haus- 
haltungen bietet. Köche in reichen 
Häusern konnten ihrer Herrschaft 
etwa die komplizierten katalanischen 
Steaks servieren, weniger wohlsitu- 
ierte fanden Hinweise, wie man Oli- 
ven konserviert (einsäuert) oder röh- 
renförmige Makkaroni herstellt: Man 
rollte den Teig über einen eingeölten 
Stab, verschloß ihn auf der Seite und 
zog den Stab aus der Röhre. Dazu be- 
durfte es eines gewissen Gefühls für 


Marx Treitzsauerwein von Ehrentreitz: »Der Weiß- 
kunig«. Nach den Diktaten und eigenhändigen 
Aufzeichnungen Kaiser Maximilians I. zusam- 
mengestelltvon Marx Treitzsauerwein... 
Holzschnitte von Hans Burgkmair d.Ä. 


Links: Der junge Maximilian ergründet die Koch- 
kunst. 

Rechts: An der Tafel mitseiner Braut Mariavon 
Burgund und deren Mutter. 


die Konsistenz des Teiges ; Meister auf 
diesem Gebiet der Makkaroniherstel- 
lung mögen selten gewesen sein. Plati- 
nas Buch zeigt die erstaunliche Viel- 
falt an Lebensmitteln, die den Men- 
schen des 16. Jahrhunderts zur Verfü- 
gung standen. 


Das zehnbändige Werk 
Platinas 
Das erste Buch enthält die Widmung 


und handelt von der Art und Weise, 
wie ein Mahl ausgerichtet werden soll 


Platina 
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und was der Hausherr bei der Einstel- 
lung eines Koches zu beachten hat: 
Koch und Köchin sollenihr Amtlange 
versehen und Freude an der Arbeit 
haben. Sie müssen über die Beschaf- 
fenheit der Fleischsorten und deren 
Verwendungsmöglichkeiten gut Be- 
scheid wissen. Vor allem darf der 
Koch »kein schlecker sein oder fres- 
ser«, der sich in der Küche aneignet, 
was eigentlich auf den Tisch seines 
Herrn gehört. Der Koch entscheidet 
mit, wo das Mahl aufgetragen wird, 
auf daß es den Speisenden bekömm- 
lich sei, im Sommer an einem kühlen, 
offenen Ort, im Winterim wohldurch- 
wärmten Zimmer. Der Küchenchef 
achte auf die Sauberkeit des Geschirrs 
ohne Ansehen, ob sich sein Herr irde- 
nes oder silbernes leisten kann. 

Das zweite Buch eröffnen Ausfüh- 
rungen über die Eigenschaft des Ob- 
stes, des Honigs, der Milch und des 
Zuckers. Hier überraschtdie Feststel- 


lung, daß man kein Essen mit Zucker 
verderben kann. 

Mit Dörrobst, Kastanien, Drogen, 
Wurzeln und Gewürzkräutern setzt 
sich Platina im dritten Buch auseinan- 
der. Kümmel haben die »feldtauben 
geren«, er spielt eine sehr wichtige 
Rolle in der Medizin, denn er ver- 
treibt das Bauchgrimmen und treibt 
den Harn. 

Im vierten Buch belehrt der Autor 
den Leser ganz allgemein über Gemü- 
se und Fleisch »zu welcher gezeite ein 
yedtliches zü kochen vnd zü essen 
seye«. Vorsicht ist bei Ochsen- und 
Rindfleisch angebracht, denn man 
schlachtet Ochsen nur, wenn sie am 
Pflug untüchtig geworden sind, Kühe, 
wenn sie nicht mehr tragen oder zu 
wenig Milch geben. 

Das Fleisch dieser alten Tiere ist 
schwer verdaulich. Bekömmlicher ist 
Kalbfleisch, aber auch teurer, »das 
braucht man bey großen Herren«. 


Manch guter 
»Schleckbissen« 


Das fünfte Buch widmet Platina dem 
Geflügel, den Pfauen und »anderen 
guten Vögeln«. Aus ihnen kann der 
Koch manchen guten Schleckbissen 
bereiten, für Reiche wie für Arme 
»wiewol der arm nicht soll schlecker- 
hafftig sein, edeles Geflügel« 
kommt dem Wohlhabenden zu, dazu 
gehören Pfauen und Fasanen, denn 
ihnen steht vornehme Kleidung und 
großer Hausrat wohl an, »Knoblach 
vnd zwifel gehördt den bauren zü, die 
es geren essen, vnnd frölich ob jrm 
güten mü, armüt vnd arbait seyen«. 
Bei den Gänsen gelten Herz und Flü- 
gel als die gesündesten Teile, Amsel- 
fleisch ist schwer verdaulich und för- 
dert die Melancholie. Allseits ver- 
wendbar ist Hühnerfleisch. 


Gekochtes und 
gebratenes Fleisch 


Im sechsten Buch verbreitet sich Pla- 
tina über gekochtes und gebratenes 
Fleisch, Teigwaren und Fleischpaste- 
ten. Ochsen- und Kuhfleisch eignen 
sich besonders gut zum Kochen, »das 
gretlin an ainem kalbe ist besser ge- 
bratten«. Hasen soll man braten und 
Wildschwein »eingemacht« servie- 
ren. Hirsch- und Gemsenfleisch, 
kleingeschnitten und miteinander 
vermischt, gibt eine ausgezeichnete 
Pastetenfüllung. Im gleichen Buch 
brachte unser Autor auch Suppenein- 
lagen und Wurstfüllen unter. Hier fin- 
den wir das Rezept für »schibling«: 
»...Nimb das mager vnd faiste saw- 


‚ fleisch an einander/ zerschneides/ thü 


alles geäder daruon/ Nimbst du ze- 
henn pfund fleisch/ so nimb ein pfund 
saltz daran/ zwai uncienn gütenn rai- 
nen Fenchel/ so vil Pfeffer halb ge- 
stossen/ lasse so ein steen/ den ande- 
ren scheubs in die därm/ vnd hencks 
inn rauch.« Für Leber und Nieren be- 
kömmlich ist eine Kalbfleischpastete 
in Hefeteig. Richtig zubereitet »er- 
wermet die leber/ vnd nieren/ mehret 
den samen/ vnd schadet ausserdem 
haubt vnd augen/«. 
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Das Mittelalter 


Angaben über Getreideprodukte, 
Gemüse, Gebackenes und gemischte 
Platten bilden den Inhalt des sieben- 
ten Buches. So erfahren wir hier, daß 
man aus Hanf ein schmackhaftes Ge- 
richt bereiten kann. Für ein Fasttags- 
essen ergeben Erbsen, in »gayssmil- 
lich« gekocht, ein ausreichendes Ge- 
richt, aber es schadet den Gliedern 
und macht den Menschen träge. 
Rezepte für Tunken aus Gewürzkräu- 
tern, Torten und kleine Kuchen ste- 
hen im achten Buch. Tunken sollen 
nicht nur den trockenen Braten an- 
feuchten, sondern helfen auch den 
Kranken »inn grosser hitz, so man 
vnlustig zu essen ist«. Die Möglichkei- 
ten, Tunken für Saucen zu bereiten, 
sind entsprechend vielfältig. Allein 
für einen »grünen saft« bietet er je 
nach Zusammensetzung der Kräuter 
drei Variationen. Im allgemeinen be- 
klagt Platina, daß die Köche den 
Kräutern nur eine untergeordnete 
Rolle zuweisen. Das war früher an- 
ders, hat doch die Torte ihren „namen 
von alters her, das man vor jaren 
kreütter zusambracht vndhacket, vnd 
ein torte daraus macht«. Platinas Zeit 
geht da anders vor und füllt die Torten 
mit Vögeln und Wildbret. Etwas 
fremd nehmen sich in dieser Umge- 
bung die Rezepte für Fische, die in 
Teig gebacken werden, und die An- 
weisungen für fast alle Arten von Sül- 
zen aus. Am Ende finden wir das Re- 
zept, wie ein »vbergultes Süpplein« zu 
bereiten ist: »Roest ein brosen brot 
wol, machs feicht inn rosen wasser, 
darin air aufgeschlagenn, vnd zucker 
zertriben seind. Nimms nachmalsher- 
auss, bachs mit buttern oder faisste 
fein von ain ander gethon, richte sie 
also feisst, hilfft der leber vnd nieren, 
raitzt die vnlauterkait.« 


»Fritelle« 


Das neunte Buch behandelt unter 
dem Stichwort »fritelle« Eier, Pilze, 
Trüffeln, Frösche und Schnecken. In 
der Einleitung sagt Platina, was er un- 
ter »fritelle« versteht: »gerösete oder 
gebackene Speisen, das man röstet in 
der pfannen oder bratet an dem 
spisse«. Hier verteidigt er sich gegen 
seine »missginner«, die ihn deswegen 
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feuchte Beschaffenheit im zweiten Grad. Lö- 
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träglich für Choleriker, junge Menschen und 

im Sommer in allen Gegenden... Wien, Codex 
Cerutti fol. 22 v. 


schelten, weil er neue Wörter erdich- 
te, »besonders lateinische«. Nur Nei- 
der würfen einem rechtschaffenen 
Mann Dinge vor, diefürsie unerreich- 
bar seien. Nach Platina eignen sich 
selbst Lorbeerblätter zum Heraus- 
backen, wenn man sie in einem Teig 
aus Mehl, Eiern, »zucker röhrlein vnd 
Saffran« bereitet. Gebackene Holler- 
blüh, zur Fastenzeit genossen, »ver- 
breitet die hitze des harns«. In diesem 
Buch befindet sich auch eine Reihe in- 
teressanter Eierrezepte. Rührei kann 
der erfahrene Koch mit geriebenem 
Käse, Petersilie, Balsamkraut und 
Salvien variieren. Etwas kompliziert 
klingt das Rezept für Eier am Spieß. 
Bei der Behandlung der Pilze zeigt 
sich Platina mit der antiken Koch- 
buchliteratur vertraut. Seine Ansich- 
ten über die »Güteklassen« decken 
sich mit denen der römischen Schrift- 
steller. Bekömmlich für Brust, Lunge 
und Leber ist der Genuß von Schnek- 
ken, wenn sie mit Balsamkraut, Pfef- 
fer, Knoblauch und Safran zubereitet 
werden. Frösche soll man nichtzuden 
Fischen zählen. Diejenigen, die unter 
der Erde wohnen, sind ebenso unge- 
sund wie die Laubfrösche. 


Fische nach »natur, 
krafft und aygenschafit« 


Das zehnte Buch widmet der Autor 
ausschließlich den Fischen. Zu Be- 
ginn behandelt er die Knorpeltiere 
nach »natur, krafft und aygen- 
schafft«, er schränkt aber ein, daß 
diese Materie so »verworren, Ver- 
kehrt und verfallen« sei, daß er seine 
Absichten nur unvollkommen ver- 
wirklichen konnte. Es gibt viel mehr 
Fische im Meer undallen anderen Ge- 
wässern, als Tiere auf dem Land 
leben. 

Beim Genuß von Fischen beachte je- 
der, daß sie von feuchter und kalter 
Natur sind, mit Ausnahme jener, die 
im Meere leben. Der Koch beachte 
bei der Zubereitung, daß die Tiere 
nicht fett sind, nicht »mörlen«, nach 
Moos oder »Kot« schmecken. Forel- 
len sind am besten, wenn sie, vier bis 
fünf Pfund schwer, auf dem Rost ge- 
braten und mit Essigund Ölbesprengt 
werden. Stockfische haben keinen gu- 
ten Geschmack, »wohl etwas Wildes 
und Grobes« an sich. Als besondere 
Delikatesse preist er einen Hecht in 
der Sulze. 

An die Fischrezepte schließen sich 
Ratschläge an, »wie man ob dem drit- 
ten tisch essen soll«, gefolgt von einer 
Abhandlung »von dem Weine« und 
als Beschluß »wie man allen vnmut 
ausschlagen soll«, denn nur Fröhlich- 
keit und guter Mut sind der Gesund- 
heit dienlich, halten Krankheiten fern 
und fördern die Genesung. 


Ein großer Fortschritt 


Mit Recht haben wir Platinas Werkan 
den Abschluß des Kapitels vom Mit- 
telalter gestellt. In keinem der folgen- 
den Zeitalter werden wir einen so gro- 
ßen Fortschritt auf unserem Gebiet 
finden, wie in diesen »dunklen Jahr- 
hunderten«. 

Der Bogen vom »Buch von guter 
Spise« bis zu unserem Gelehrten, den 
Pius II. ob seiner Verdienste um die 
Kochkunst zum Mundkoch gemacht 
hat, wird später nie mehr so weit ge- 
spannt sein. 


Beginn der abendlän- 
dischen Neuzeit 


Der Übergang vom Mittelalter, der 
Ära der Gotik, zur Renaissance ist 
fließend. Es gibt kein Datum, dasman 
als Meilenstein bezeichnen könnte. 
Kaiser Maximilian I. wird von denHi- 
storikern als »letzter Ritter« der Go- 
tik und als »erster Landsknecht« der 
Renaissance zugerechnet. Für den 
oberflächlichen Betrachter war die- 


\ 


Fam 


ses Zeitalter voller Grausamkeit und 
grotesker Widersprüche. Calvin zum 
Beispiel verdammte alles, was das Le- 
ben lebenswert machte, und William 
Shakespeare setzte den weltlichen 
Eros als Vorstufe deshimmlischen fei- 
erlich ein. 

Renaissance bedeutet »Wiederge- 
burt«, vordergründig gedeutet als 
Wiedergeburt der Antike. Dem Ken- 
ner erweist sie sich als Wiedergeburt 
des Glaubens aus der Erkenntnis, daß 
die irdische Schönheit wichtig ist für 


Die Renaissance 


die Erlösung und Auferstehung des 
Menschen. Sie umfaßte alles, was gü- 
tig Freude spendete, auch die wohlge- 
deckte Tafel, gepflegte Speisen und 
festliches Zusammensein Gleichge- 
sinnter. Der Mensch dieser Zeitist das 


In seiner Stellung als päpstlicher Hofkoch arbei- 
tete Scappi auch für dieim Konklavetagenden 
Kardinäle. Das Essen wurde durch rotulae (Dreh- 
türen) in die versiegelten Räume gereicht. Zuvor 
aber prüften vertrauenswürdige Geistliche es auf 
seine Genießbarkeit- die Gefahr, daß es vergiftet 
war, konnte nicht ausgeschlossen werden. 
(Scappi:Opera...). 
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Die Renaissance 


interessanteste und hoffnungsvollste 
Beichtkind, dem die Sünden gern ver- 
geben werden, weil es die Schönheit 
geliebt hat. 

Die Kirche konservierte antikes Gei- 
stes- und Kulturgut, ihre feinsinnigen 
Bischöfe waren bedeutende, geistrei- 


Koc 


Auch Kulturen können nur auf einem 
ihnen gemäßen Nährboden gedeihen, 
für die Renaissance war dies Italien. 
Wiege dieser Kultur wurde Florenz. 
Für die Medici waren Bankgeschäfte 
keine naiven Unternehmungen, son- 
dern komplizierte wirtschaftliche 
Vorgänge, die Geld abwarfen, das 
würdig unter die Leute gebracht wer- 
den sollte. Lorenzo il Magnifico, der 
Prachtliebende, lehnte die üppigen 
Schmausereien der Gotik ab und 
wünschte leichte, aber erlesene Ge- 
richte auf der Tafel. An seinem Tisch 
saßen die Speisenden nicht nach einer 
strengen Rangordnung, sondern in 
der Reihenfolge, in der sie im Speise- 
saal eintrafen. So konnte der junge 
unbekannte Michelangelo an der 
Seite des Hausherrn sitzen, indes die 
Medici-Söhne am Tafelende noch ein 
Plätzchen fanden. 

Neben den Medici nehmen sich die 
Sforza in Mailand als Tyrannen und 
Emporkömmlinge aus, diesgilt vor al- 
lem für Galeazzo. Lodovico Moro ge- 
bührt allerdings der Ruhm, Leonardo 
da Vinci nach Mailand geholt zu ha- 
ben. Der Künstler wurde Spiritus 
rector aller mailändischen Festlich- 
keiten. 

Die führenden adeligen Familien der 
Renaissance waren untereinander 
alle verwandt; Francesco Gonzaga 
aus Mantua war vermählt mit Isabella 
d’Este, Tochter des Herzogs von Fer- 
rara, Ercole I. Dessen Schwester Isa- 
bella war die Gemahlin von Guido- 
baldo von Urbino, ihre Schwester hei- 
ratete Lodovico Moro von Mailand. 
Alfonso d’Este, Ercoles Sohn, freite 


che Gelehrte, Kunstfreunde, Fein- 
schmecker und Schriftsteller. Alle 
waren Persönlichkeiten, welche die 
Masse verabscheuten. Jeder wollte 
ein »Unico«, möglichst ein »Divino« 
sein, aber die Zeit brachte so viele be- 
deutende Menschen hervor, daß es 


dem einzelnen schwer fiel, einen sol- 
chen Ehrentitel zu erringen. Adelige 
Geburt machte noch nicht den Hof- 
mann aus. Ein Mönch konnte Kardi- 
nal werden, ein Condottiere warb er- 
folgreich um die Hand einer vorneh- 
men Schönen. 


kunst in Italien 


um Lucrezia Borgia, und Bianca Ma- 
ria, Lodovicos Schwester, wurde Kai- 
ser Maximilian I. angetraut. 


Roma felix 


Die Päpste waren im Jahre 1433 aus 
der »Babylonischen Gefangenschaft« 
in Avignon nach Rom zurückgekehrt. 
Zunächst machten sie aus der herun- 
tergekommenen und verrotteten 
Stadt wieder eine »Roma felix«. Sie 
ließen nicht nur großartige Bauten, 
etwa die Sixtinische Kapelle, auffüh- 
ren, sondern gaben den Römern, was 
diese schon von den antiken Caesaren 
gefordert hatten: BrotundSpiele. Die 
Reichen praßten und zogen eine zahl- 
reiche Klientel an ihren Tisch. Wer 
nicht essen wollte oder konnte, befrie- 
digte wenigstens seine Schaulust. 

Im Jahre 1483 kam Eleonore von 


Aragon, spätere Gemahlin von Erco- 
le d’Este, nach Rom. Kardinal Pietro 
Riario stellte bei dieser Gelegenheit 


Kochkunst in Italien 
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seinen Reichtum vor. Er hatte vier 
Bistümer inne, führte den Titel eines 
Patriarchen von Konstantinopel, 
Papst Sixtus IV. war sein Oheim. Ria- 
rios Prachtliebe war byzantinisch. Bei 
einem Gastmahl für die spanische 
Prinzessin konnte man meinen, ein 
ganzer Kirchenschatz sei auf der Kre- 
denz aufgebaut worden. Nachdem die 
Gäste stehend einen Imbiß ausgezuk- 
kerten Früchten und Malvasier zusich 
genommen hatten, säuberten sie ihre 
Hände mit Rosenwasser und setzten 
sich an einen mit vier Tüchern be- 
deckten Tisch. Unter Trompetenge- 
schmetter wurden die ersten Gerichte 
aufgetragen: Fische, Kapaune, ganze 


Kälber, Ziegen, Kaninchen, Hirsche 
in der Decke, radschlagende Pfauen 
bildeten ein schier endloses Menü. 
Erlesene Weine wurden in goldenen 


- Bechern gereicht, selbst das Brot war 


mit Gold und Silber überzogen. Es 
gab eine große Zahl von Schaugerich- 
ten: Ein Einhorn aus einem Kalbs- 
kopf, Burgen, Schiffe, mythologische 
Figuren, aus Zucker gebildet, und als 
Anspielung auf den Namen des eben- 
falls anwesenden Bräutigams die Ta- 
ten des Herkules aus dem gleichen sü- 
ßen Stoff. Auf einer Bühne fanden 
während des Mahles Ballette und 
Pantomimen statt, zeigten Schauspie- 
ler Tänze von Nymphen und Kentau- 
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renkämpfe. Nach zehn oder zwölf Ge- 
richten wurde ein Tischtuch entfernt, 
Rosenwasser für die Hände gereicht, 
und der Seneschall erschien in neuer 
Gewandung. 

Zu den Gastmählern gehörte Prunk 
auf der Tafel. Es ist dies die Zeit der 
Tafelschiffe, der Meisterwerke be- 
gnadeter Goldschmiede. Anläßlich 
der dritten Vermählung Karls des 
Kühnen von Burgund zierten dreißig 
dieser Prunkstücke die Tafel. »Sie wa- 
ren beladen mit Braten und jedes 
hatte vier Boote, darin waren Beige- 
müse und zwischen jedem Schiff ein 
Tabernakel, darunter stunden Pa- 
steten.« 


Agostino Chigis 
Prachtliebe 


Päpste und Kardinäle, Adelige und 
Bankiers befriedigten die Schaulust 
des Volkes. Agostino Chigi war im- 
mens reich und veranstaltete anläß- 
lich der Taufe seines ältesten Sohnes 
(der Vater war mit der Mutter noch 
nicht verheiratet) einen pompösen 
Schmaus. Leo X. hatte unter Assi- 
stenz von vierzehn Kardinälen dem 
Knaben das Sakrament gespendet. 
An der Tafel nahmen fast alle auslän- 
dischen Gesandten teil. Höhepunkt 
des Menüs war ein Ragout aus Papa- 
geienzungen. Der stolze Vater soll für 
dieses Bankett2000 Golddukatenbe- 
zahlt haben. Wenige Jahre nach dem 
pompösen Tauffest heiratete der Ban- 
kier endlich die Mutter seiner vier 
Kinder; wieder segnete Leo X. diesen 
Bund und nahm mit den Kardinälen 
am Hochzeitsschmaus teil. Die Gäste 
saßen auf der Loggia des Palastes, der 
Bräutigam ließ nach jedem Gang die 
benützten Gold- und Silbergefäße in 
den Tiber werfen. Kaum waren die 
letzten Gäste gegangen, wurden die 
Gefäße wieder aus dem Wasser ge- 
holt, vorsorglich ausgespannte Netze 


Johann Nicolaus Hogenberg. Zwei Szenen aus 
der großen Radierung: »Der Einzug Kaiser 

Karls V. und Papst Clemens VIl. inBologna am 
24. Februar 1530«. Karl V.wurde in Bologna 
vom Papst gekrönt, das Ereignis gestaltete sich 
zu einem Freudenfest für das Volk. Brote wurden 
unter die Menge geworfen und ein Ochse 

wurde für die Bevölkerung am Spieße gebraten. 
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hatten sie aufgefangen. Die Römer 
hatten neuen Gesprächsstoff, Chigi 
konnte zufrieden sein. 

Anläßlich eines anderen Papstbesu- 
ches ließ der Bankier einen Fisch auf- 
tragen, denerlebendhatte aus Byzanz 
kommen lassen. Beim Abschied sagte 
seine Heiligkeit: »Meinlieber Agosti- 
no, ich dachte immer, Dich besser zu 
kennen!« Der Gastgeber lächelte: 
»Heiliger Vater, die Bescheidenheit 
dieses Hauses hat Eure früheren An- 
nahmen bestätigt.« Für den vorneh- 
men Römer war bei einem Gastmahl 
das Essen nicht die Hauptsache. 


Bedeutende Koch- 
bücher 


Diese Zeit brachte eine Reihe bedeu- 
tender Kochbücher hervor. Christo- 
foro de Messisbugo widmete sein 
Werk »Banchetti compositioni di vi- 
vande« dem Kardinal Ippolito d’Este. 
Es erschien im Jahre 1549 und gilt als 
Meilenstein in der Geschichte der ita- 


lienischen Kochkunst. Esprunktin ei- 
ner fürstlichen Aufmachung, denn es 
war nur für Köche vornehmer Häuser 
bestimmt. 


Der Hof von Ferrara 


Der Hof von Ferrara war einer der 
glänzendsten zur Zeit der Renais- 
sance. Der Po brachte dem Herzog- 
tum Reichtum, aber auch Unglück. 
Das Volk trieb Ackerbau und im wei- 
ten Wiesenland Viehzucht, es kulti- 
vierte Pflanzen zum Wollefärben. Der 
Tuchexport nach England und Frank- 
reich blühte. Im Gerben von Fellen 
hatten es die Ferraresen zu einer ge- 
wissen Berühmtheit gebracht. Im üb- 
rigen Italien nannte man sie spöttisch 
»Frösche«, weilsie zwischen Kanälen 
und Sümpfen wohnten. Die Gefopp- 
ten sagten dann lächelnd, schließlich 
wären Frösche auch eßbar, und berei- 
teten ein delikates Froschragout. 

In der Lagune von Comacchio fingen 
die Fischer Aale, siewurden mariniert 
und brachten beim Export dem Her- 


zog eine Menge Geld, im Po lebten 
Störe — Kaviar war eine weitere 
gute Einnahmequelle. Zwischen Co- 
macchio und dem Städtchen Adria la- 
gen Salzsiedereien, Herzog Ercole I. 
soll an ihnen allein an die200 000 Du- 
katen verdient haben. In den dichten 
Wäldern der Poebene waren Hirsche, 
Rehe, Hasen, Rebhühner und Fasane 
im Überfluß vorhanden. Benvenuto 
Cellini berichtet, er habe im Jahre 
1540 in der Umgebung von Ferrara 
junge wilde Pfauen geschossen, und 
preist ihr zartes Fleisch. Wildschwei- 
ne verheerten die Felder und wurden 
erlegt, Füchse und Bären wareninder 
Gegend gar nicht so selten. 

Ferrara, vom Kastell überragt, war 
eine Stadt stolzer und reicher Ge- 
schlechter. Die Este bändigten sie alle 
und ließen auch dem einfachen Mann 
sein Vergnügen. Sie waren eine harte, 
kriegerische und hochbegabte Fami- 
lie. Sie beherrschten die Stadt und das 
Fürstentum dreihundert Jahre lang, 
und jeder der sieben Fürsten war eine 
ausgeprägte Persönlichkeit. 


Christoforo de Messisbugo 


An den ferraresischen Hof kam zu ei- 
nem uns nicht bekannten Zeitpunkt 
Christoforo de Messisbugo. Nach ver- 
schiedenen italienischen Quellen 
stammte er aus Flandern. Es ist denk- 
bar, daß es sich bei »Messisbugo« um 
eine zum Familiennamen gewordene 
Herkunftsbezeichnung handelt. Hier 
käme in Flandern nur die Stadt Mid- 
delburg in Frage. Vieles deutet darauf 
hin, daß er selbst aus vornehmer Fa- 
milie stammte, denn er heiratete Ag- 
nes deiGiovanniGioccoliausdem Pa- 
triziat von Ferrara, auch seine Schwe- 
stern vermählten sich mit Männern 
aus angesehenen Häusern, den Gal- 
vani und della Valle. Christoforo ver- 
sah am Hof von Ferraradas Amteines 
»Vorschneiders«, das in der Renais- 
sance wie im Mittelalter zu den ge- 
achtetsten Hofämtern gehörte. 


Christoforo de Messisbugo war Hofmeister bei 
Hippolit von Este, sein Werk »Banchetti« erschien 
1549 in Ferrara. Esbeschreibt dasLeben, die 
Tafelsitten, aber auch die Kochweise an einem 
fürstlichen Hof des 16. Jahrhunderts. 


Tranchierkunst 


Bekanntlich wurde die Gabel erst in 
der Renaissance Bestandteil des Be- 
stecks. Vorher lag meist nur ein Löffel 
auf dem Tisch, das Messer brachten 
die Gäste in der Regel selbst mit; ließ 
es der Hausherr decken, bedienten 
sich seiner zwei Personen. Fleisch 
wurde mit den Fingern gegessen und 
mußte so angeboten werden, daß die 
Tafelnden ihre Hände nicht allzusehr 
beschmutzten und daß jeder Gast ei- 
nen gerechten Anteil am Braten 
bekam. 

Das Tranchieren erfolgte nicht in der 
Küche durch den Mundkoch, sondern 
durch den Vorschneider, auch »Für- 
schneider« genannt, vor den Gästen. 
Mit Hilfe von fünfundzwanzig ver- 
schiedenen Instrumenten, Messern 


Christoforo de Messisbugo 
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und Gabeln, zerlegte er den Braten 
mit eleganten, zierlichen Bewegun- 
gen, dabei durfte er das Fleisch nicht 
mit den Händen berühren. Die Kunst 
des Tranchierens war erlernbar, als 
klassisches Land dieser »Trinchier- 
kunst« galt Italien, hier war die hohe 
Schule in Padua. Später gab esauchin 
Deutschland, Frankreich und Eng- 
land genügend erfahrene Meister. Sie 
reisten von Hof zu Hof und unterrich- 
teten hier die jungen Adeligen. Man- 
cher Lehrer durfte sich rühmen, einen 
König zu seinen Schülern zu zählen. 
Bald boten auch Lehrbücher den In- 
teressierten die Möglichkeit, sich 
theoretisch fortzubilden. 


KeTruckfeßfodie Speifeaufferagen / follen tattliche/ 14 
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j perfehen 
Pfalzgraf Messisbugo 


Messisbugos Perfektion war berühmt. 
Kaiser Karl V. verlieh ihm für seine 
Kunstfertigkeit sogar die Würde ei- 
nes Pfalzgrafen. In seinem Amt trug 
er eine Menge Verantwortung: Er 
mußte mit der Zubereitung der Spei- 
sen vertraut sein, das Zeremoniell in 
allen Einzelheiten beherrschen, die 
Sonderwünsche des Fürsten, der Für- 
stin und der Gäste kennen. Gelingen 
und Mißlingen dertäglichen Tafelund 
der Festmähler lagen in seiner Hand. 
Zu seiner Unterstützung stand eine 
Reihe von Hofchargen bereit: 


Marx Rumpolt »Ein new Kochbuch«. Die Be- 
schreibung der Hofämter. 


Hofämter 


»Ein oberster Seneschalmit zwei Hel- 
fern, deren einer für das Tischdecken, 
der andere für das Auftragen und Ab- 
servieren der Speisen sorgt. 

Einer, der an Hand eines Verzeichnis- 
ses das Buffet überwacht und die Ge- 
würze, Konfekt, kalte Speisen, Zitro- 
nen, Oliven, Rosinen nach seiner Li- 
ste bestellt. 
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IN FERRARA PER GIOVANNI 
De Biglhat Et Antonio Hucher Compagnie : 
Na Ama. M, D. XLIX 


Titelblatt zu Christoforo di Messisbugo: »Ban- 
chetti compositioni di vivande et apparecchio 
generale. Ferrara: Giovanni Buglhat et Antonio 
Hucher 1549. 


Ein Seneschal, der die Frauen außer- 
halb der Haupttafel versorgt, ihm 
zugeordnet ist ein Mann, der für das 
Buffet verantwortlich ist, und ein 
Speisenträger mit zwei Gehilfen. 
Ein Seneschal, Buffetgehilfe, Spei- 
senträger, Brotverwalter und Spül- 
meister mit Gehilfenfürdas Gesinde; 
Speisen- und Getränketräger für die 
Haupttafel mit ihren Gehilfen, die 
hin- und hereilend Weine, Wasser, 
leere Teller und alles, was sonst noch 
benötigt wird, bringen und nach Ge- 
brauch wegtragen. 

Ein Mann mit seinen Gehilfen, der die 
Tische stellen und säubern, den Bo- 
den aufwaschen, kehren und mit 
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wohlriechendem Wasser besprengen 
läßt. 

Zwei Mann, die die Vorräte in einer 
Speisekammer sammeln und eine Li- 
ste über die Zugänge führen. 

Zwei Männer sorgen dafür, daß die 
Teller abgetragen und in die Küche 
gebracht werden, ihnen unterstehen 
genügend Träger. Ein paar Leute sind 
dazu da, Getränke einzugießen, sie 
verweilen auch dann im Festsaal, 
wenn alle anderen in die Küche ge- 
gangen sind. 

Personen, die die Speisen von den Ti- 
schen abtragen und dabei mehr an die 
Ehre ihres Herrn, als an den eigenen 
Nutzen denken mögen. 

Ein Türhüter mit Gehilfen.« 

Ein Personalstab unterstützte den 
Koch: 

»Spülmeister und ein Spüljunge, der 
immer in der Spülküche bleiben muß. 
Eine Person, die dafürsorgt, daß wäh- 
rend der Fürst speist oder falls er ab- 
wesend ist, die Haupttafel ißt, auch 
die Pfeifer ihr Mahl einnehmen. 
Eine Person von Rang, die die Edel- 
leute, vor allem die Damen empfängt, 
bei Nacht auch Buben mit brennen- 
den Fackeln. 

Zwei Aufpasser, die dafürsorgen, daß 
die Speisen aus der Küche auch wirk- 
lich auf den Tisch kommen. 

Ein Oberkoch. 

Verschiedene andere Köche mitihren 
Gehilfen, Aufwärtern, dazu Holz- 
und Wasserträger. 

Putzjungen.« 

In der Hofküche zu Ferrara trugen 
die Köche schwarze Baretts, Hosen 
aus rotem Stoff und vermutlich weiße 
Leinenjacken. 


Festmahl 
für den Herzog 


Als Vorschneider nahm Meister Chri- 
stoforo an allen gesellschaftlichen Er- 
eignissen, an Fürstenbesuchen und 
Familienfeiern teil. Nach getaner Ar- 
beit wurde er zum Chronisten: »Gro- 
Bes Festmahl mit Fleisch und Fisch, 
das der Erlauchte Herr Don Ercole 
d’Este, Herzog von Chartres, zu Eh- 
ren seines Vaters, des Erlauchten und 
Allerhöchsten Herrn Herzogs von 


Ferrara, der Erlauchten Madama, 
Markgräfin Isabella von Mantua, 
seiner Tante der Erlauchten und Al- 
lerhöchsten Madama Renee, sei- 
ner Mutter, seiner Hochwürden des 
Herrn Erzbischofs von Mailand, des 
Erlauchten Herrn Don Francesco 
Gonzaga gab.« Anwesend waren der 
Gesandte des französischen Königs 
und zwei Gesandte der Republik Ve- 
nedig sowie viele Edelleute ausFerra- 
ra mit ihren Frauen. Das Festmahl 
fand am2.Januar 1529 statt. Die Tafel 
war großartig geschmückt, man hatte 
25 Salzfässer aufgestellt und 104 Ser- 
vietten mit Messern aufgelegt. 25 
Zuckerfiguren spielten auf die Kräfte 
des Herkules an. 
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Zunächst wurden folgende Dinge auf 
den Tisch gestellt: Salat auf Blätter- 
teigboden mit Kapern und Trüffeln, 
Endiviensalat, Radieschen, Rapun- 
zel-, Gurken-, Anchovissalat; dicke 
Rettiche, figurenförmig eingelegt in 
Form von Tieren und Pflanzen, kleine 
Rettiche; Schinkenscheiben, aufge- 
schnittene, gepökelte Rinderzunge, 
pikanter Aufschnitt mit Zucker und 
Zimt; Wildleberklopse, dicke Morta- 
della und Leberpastete, feine Salate 
mit dunkler süßer Tunke. 

Nach diesen Vorspeisen erschien der 
erste Gang. Er enthielt: Kapaunen- 
bruststücke, in gebackenen Speck ge- 
wickelt mit Streuzucker obenauf; 
Wachteln, Klopse, Kapaunenlebern, 
in der eigenen Haut geröstet; gebak- 
kene Fasanen mit offenen Orangen, 
glasierte Zwiebeln, Fenchelblätter, 
saure Fleischpasteten aus Leber und 
Milz von Forellen, Hechten und ande- 
ren Fischen, Forellenschwänze mit 
Zitronenscheiben, Barben; Aale in 


- Blätterteig, Zahnfische in Sauce. 


Zum zweiten Gang wurden aufgetra- 
gen: Haselhühner und mit Ziegen- 


fleisch gefüllte Steinfeldhühner; wei- 
ßes Hirn in der Pfanne, Kalbsbrie- 
schen, gebacken und mit Zucker und 
Zimt bestreut; Kapaune alla Tedesca 
in süßem Wein mit Blätterteigpaste- 
ten aus Taubenfleisch; gebackene 
Karpfen, große Steinbutte auf Speck- 
scheiben, gebackene Krebsscheren 
und Krebsschwänze mit Essig, Paste- 
ten, gefüllt mit Forellenrogen. 

Vierstimmige Madrigale leiteten zum 
dritten Gangüber. Er enthielt: gebak- 
kene Rebhühner in Königssauce, Ka- 
ninchen und gelbe Wachtelwurst, Ka- 
paunenfleisch ohne Knochen alla 
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Tafelszene mit Studenten und Lehrern um 1450. 
Zeichnung von Antonio de Filarete aus Florenz. 
Florenz, Biblioteca Nazionale Centrale. 


Lombarda, mit Salami gefüllt, in der 
eigenen Brühe ; Täubchen nach Haus- 
mannsart mit Gurkenscheiben; ge- 
backene Forellen in süßer Tunke mit 
Fenchelkonfekt, Lampreten, gebak- 
kenim eigenen Saft; Kastanienpüree. 
Ebenso reichhaltig war der vierte 
Gang: kleine geröstete Zicklein, Rot- 
kehlchen auf Toast mit Kapaunen- 
bruststückchen, gefüllte Kapaune, 
gefüllte Täubchen alla Lombarda, ge- 
röstet mit französischer Sauce; gesal- 
zene Hechte in gelber Kaisersauce, 
Forellen in Wein auf ungarische Art 
auf Toast; gebackene Steinbutte in 
weißer Sauce, verziert mit Senf, ge- 
spritzt als Wappen des Herrn Her- 
zogs; gebackene Sardinen auf gezuk- 
kerten Orangenscheiben; türkischer 
Reis mit Zucker. 

Sänger aus dem herzoglichen Hofchor 
und Hofmusiker sorgten für Unter- 
haltung vor dem fünften Gang. Man 
bot an: Tauben nach Hausmannsart, 
Rebhühner in Speckbrühe, Rind- 
fleisch, in Malvasier gebacken nach 
deutscher Art, Spanferkel am Spieß, 
mit Senf begossen; gebackene Sper- 
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de Messisbugo 


Kräutertorte ferrareser 
Art oder alla Romagna 


Man nehme gut gewaschenen Man- 
gold und lege ihn in ein Gefäß mit ein 
wenig frischem Quark, 4 Bechern 
Milch, 8 Eiern, etwa 680 g fettem 
Käse und 350 g frischer Butter sowie 
etwas gestoßenem Pfeffer. Vermenge 
alles gut miteinander. Dann streicht 
man eine Form mit Butter ausund gibt 
eine Lage Nudelteig hinein, auf ihn 
verteilt man gleichmäßig die oben be- 
schriebene Masse und darauf etwa 
150 g sehr fetten und in möglichst 
kleine Stücke geschnittenen Käse. 
Das Ganze deckt man mit einer Nu- 
delteigschicht ab, bestreicht mit zer- 
lassener Butter und bäckt es. Wenn es 
fast fertig ist, bestreut man es mit 
4 Unzen (etwa 112 g) Zucker undläßt 
fertig backen. 


Salsa verde 
(Grüne Sauce) 


Wasche Petersilie, Pfefferminz und 
Estragon, hacke die Kräuter sehr fein 
und vermische sie gut miteinander. 
Dann weiche geriebenes Weißbrot in 
Essig ein, schmecke mit Salzund Pfef- 
fer ab und arbeite die Mischung kräf- 
tig durch. Wenn du willst, kannst du 
auch etwas Knoblauch dazugeben, 
willst du die Salsa verde aber mild, gib 
Zucker oder Honig dazu, ist die Mi- 
schung zu fest geraten, verdünne mit 
Essig. 


Rezepte von 
Bartolomeo Scappi 


Goldbrassen in Brühe 


Nimm frische Goldbrassen und 
schuppe, nimm sie aus und wasche sie 
(die weitere Zubereitung ist jahres- 
zeitlich verschieden). Gib sie in ein 
Tongefäß und füge im Winter Öl, 
Wein, Wasser, Essig, Salz, Pfeffer, 
Zimt, Safran, Dörrpflaumen und ge- 
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trocknete Kirschen, im Sommer aber 
Schalotten, Stachelbeeren, oder mil- 
den Essig dazu. Laßallesgutdurchko- 
chen, gib eine Handvoll gehackte 
Kräuter oder je nach Geschmack ge- 
hackte Mandeln dazu und serviere. 


Trüffeln 


Putze die Trüffeln und lege sie etwa 
7 Minuten in heiße Asche oder lasse 
sie in Wein und Pfeffer viermal kurz 
aufkochen. Dann schäle die Trüffeln, 
schneide sieinScheibenundlegesiein 
ein irdenes Gefäß. Gieße so viel Öl 
darein, daß sie gerade überdeckt sind, 


Scappi: Verschiedene Küchengeräte. Küchenge- 
hilfen bei der Arbeit. 


salze und pfeftere sehr vorsichtig und 
laß sie ganz leicht kochen, nach einer 
Weile füge Zitronensaft oder Essig 
und Most dazu und lasse zu Ende ko- 
chen. Weißbrotschnitten kannst duin 
der Zwischenzeit in Ölrösten und mit 
einer Mischung aus Weißwein, Zitro- 
nensaft, Zucker, Zimt und Gewürz- 
nelken tränken. Dies servierst du mit 
den fertigen Trüffeln; achte, daß alles 
sehr heiß auf den Tisch kommt und 
daß das Gericht weder zu stark noch 
zu wenig gewürzt wird. 
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linge in Orangensaft; gebackene See- 
aale; gehackte Kalbsleber gedämpft. 
Von gleicher Üppigkeit waren die üb- 
rigen noch folgenden Gänge. Der sie- 
bente wurde von dreizehn Burgenund 
Türmen aus Trüffeln eröffnet, beim 
achten verspeisten die Festteilnehmer 
unter anderem 2000 Austern, den 
Abschluß bildete ein großer verzuk- 
kerter, hohler Baumkuchen. Er ent- 
hielt Zettelmitden Namen aller Gela- 
denen. Die Diener brachten dann 
Halsketten, Armbänder, Ohrgehän- 
ge, Mützenspangen, schließlich eine 
Münzkette im Werte von 250 Scudi, 
und seine Exzellenz lud zur Lotterie. 
Nachdem alle die ihnen zugedachten 
Andenken gefunden hatten, zog sich 
die Gesellschaft in Nebenräume zu- 


rück, der Saal wurde aufgeräumt und 
der Boden gewaschen, denn gegen 
drei Uhr morgens fanden sich hier 
wieder die Feiernden zum Tanz ein. 
Messisbugo sagt uns nicht, ob alle an- 
gebotenen Speisen von allererster 
Qualität gewesen sind. 


Christoforos Werk 


Meister Christoforo hat seine Rezep- 
te sicherlich nach vorhandenen Quel- 
len gearbeitet, aber erhatsienichtkri- 
tiklos übernommen. Er gehörte, an- 
ders als die anonymen Verfasser des 
»Libro della cucina« oder des »Libro 
per cuoco«, die vermutlich nur einfa- 
che Köche gewesen sind, einer privile- 


gierten Gesellschaftsschicht an. Das 
unterscheidet ihn auch von Meister 
Martino, der sich vermutlich selbst 
zum »Coquo des Patriarchen von 
Aquileja« ernannte. Ebenso unter- 
scheidet er sich grundlegend von Pla- 
tina, der weder Koch noch Vorschnei- 
der, sondern in erster Linie Humanist 
gewesen ist. Beide Männer haben we- 
sentlich dazu beigetragen, ‚daß der 
Stand der Köche in Zukunft höher 
eingeschätzt wurde. Messisbugo gilt 
mit Recht als der Begründer der gro- 
Ben italienischen Küchentradition des 
16. Jahrhunderts. Sein Werk erschien 
im Jahre 1549 in Ferrarabei Giovanni 
de Buglhat und Antonio Hucher und 
erlebte bis 1626 in Italien fünfzehn 
Auflagen. 


Bartolomeo Scappi 


Die Druckerei Michele Tramezzino 
veröffentlichte im 16. Jahrhundert 
zweiKochbücher;1560 »La singolare 
dottrina di M. Domenico Romoli so- 
pranomato Panuto dell’ ufficio dello 
scalco dei condimenti di tutte le vivan- 
de...«. Sechs Auflagen mit Titel- 
variationen und bei verschiedenen 
Druckern bedeuten, daß es ein relativ 
gefragtes Buch war. Es wurde jedoch 
durch ein anderes Werk, dessen Ver- 
öffentlichung sich 'Tramezzino gesi- 
chert hatte, weit übertroffen. Es han- 
delt sich um die »OperadiM. Bartolo- 
meo Scappi cuoco secreto di Papa Pio 
Quinto divisa in sei libri...« Dieses 
Standardwerk italienischer Koch- 
kunst kam 1570 auf den Markt (Re- 
zepte auf Seite 77). Der Verlegerhatte 
sich beim Papst und beim Rat von Ve- 
nedig um Privilegien bemüht und war 
damit in einem relativ großen Gebiet 
Italiens vor unerlaubten Nachdruk- 
ken sicher. Von Scappi besitzen wir 
nur wenige gesicherte Lebensdaten. 
Wir entnehmen sie seinem Werk: Im 
April 1530 richtete der Autor im 
Dienste des Kardinals Lorenzo Cam- 
peggi von Bologna in Trastevere ein 
großes Festmahl für Kaiser Karl V. 


aus; am 17. Januar 1567 betraute 
Papst Pius V. Scappi mit der Zuberei- 
tung eines Gastmahls, mit dem er den 
ersten Jahrestag seiner Krönung fei- 
erte. Nehmen wir an, daß der Koch 
noch die erste Auflage seines Buches 
erlebte, dann dürfte er im ersten Jahr- 
zehnt des 16. Jahrhunderts geboren 


Porträt von Bartolomeo Scappi. Kupferstich eines 
unbekannten Künstlers. 


worden sein. Über seine Herkunft 
sagt er nichts, dialektische Eigenhei- 
ten weisen auf eine Abstammung aus 
dem Veneto. Dafürspräche auch, daß 
er sein Buch einem venezianischen 
Drucker übergab. 


Leibkoch des Papstes 


Wann Scappi zum »cuoco secreto«, 
also zum Leibkoch, des Papstes er- 
nannt wurde, verschweigt er eben- 
falls, möglicherweise bekleidete er 
das Amt schon bei Papst Paul III. Die- 
ser regierte zwischen 1534 und 1549. 
Scappi erwähnt »il discorso che fu 
fatto nelle essequie di Papa Paulo II. 
Con le figure che fanno bisogno nella 
cucina, & alli reverendissimi nel con- 
clave«. Wenn unsere Annahme rich- 
tig ist, hätte dieser Küchenmeister 
sechs Päpsten gedient: nach Paul III. 
noch Julius III. (aus dem Hause 
Monte, 1550-1553), Marcellus I. 
(Cervini, 1555), Paul IV. (Caraffa, 
1555-1559), Pius IV. (Medici, 
1559-1565) und Pius V. (Ghislieri, 
1566-1572). Die Familiennamen sei- 
ner Herren zeigen, daß erin Diensten 
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Nelprimofi contieneilragionamento ebefaßs@utore con Gio.fio difcepolo. 
Nel fecondofi traita di dinerfe winande di carne, si 
di quadrupedi , come di wolatili. 


Ne terzo fi parla della flatura, € lagine de pef. 
lelife del; leuinande intanola , 
nat 
Nel quinto fi contiene Pordine di far dinerfe fort di pafle , & ahri lawori, 
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Col priuilegio del fommo Pontefice Papa Pio N &dell’Ulluftriß, 
genare Yan Veneto 2 EHER xX. 


Die »Opera« des Bartolomeo Scappi, Mundkoch 
bei Papst Pius V. wareines der begehrtesten und 
repräsentativsten Kochbücher aller Zeiten. Die 
Kulturhistoriker interessieren vor allem die Abbil- 
dungen von Kücheneinrichtung und Küchenge- 
räten. Titelblatt der Ausgabe von Venedig 1570. 


prunkliebender Kirchenfürsten ge- 
standen hatte. Ob Scappi auch noch 
unter Gregor XIII. (Buoncompagno, 
1572-1585) dem päpstlichen Hof- 
staat angehörte, wissen wir nicht. 
Wie Messisbugo lebte auch Scappi in 
einem Zentrum der Renaissance, sei- 
nen Berichten kommt dokumentari- 
scher Wert zu. Zum Unterschied von 
seinem Vorgänger versteht er seine li- 
terarische Aufgabe darin, Repräsen- 
tant eines Arbeitsteams zu sein. 

Er berichtet über Küchentechnik, die 
Zubereitung der Speisen und das zu 
beachtende Zeremoniell. Ein beson- 
derer Glücksfall aber war, daß der 
Meisterkoch auch einMannderFeder 
gewesen ist. Er verstand es ausge- 
zeichnet, die Fülle der Informationen 
zu bändigenundzu gliedern. Ohne auf 
Nuancen zu verzichten, geriet er doch 
nicht in die Gefahr der damals so be- 
liebten Weitschweifigkeit. In seinem 
Buch findet der Leser deutliche und 
klare Hinweise aus der Praxis, aber 
auch Lösungsmöglichkeiten für un- 
vermeidliche und unvorhergesehene 
Schwierigkeiten; Scappihatinsehrei- 
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Scappi: Verschiedene Küchengeräte, Gießlöffel 
(Gießkellen), Waffeleisen, Blasebalg, Dreifuß, 
Sieb u.a. 


genständiger Weise eine Synthese 
zwischen Theorie und Praxis gesucht 
und gefunden. 


Ein weiser und 
guter Koch 


Sein Werk gliederte Scappi in sechs 
Bücher. Das erste enthält ein fingier- 
tes Gespräch zwischen ihm und sei- 
nem Eleven Giovanniüber die Aufga- 
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ben des Kochs. Der Maestro stellt 
dem Schüler den idealen Koch vor: 
»Ein weiser und guter Koch, so habe 
ich durch lange Erfahrungen gelernt, 
gleiche, will er gut beginnen, besser 
fortfahren und am besten enden, ei- 
nem begabten Architekten. Dieser 
baut nach einer richtigen Zeichnung 
zuerst starke Fundamente und auf ih- 
nen schenkt er der Welt nützliche und 
prächtige Gebäude. Die Zeichnung 
des Kochs sei eine schöne, sichere 
Ordnung gemäß seiner Erfahrung, 
deren er so vielhaben muß, daß eher 
er den Truchseß ersetzen kann, denn 
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Scappi: Nebenraum, Backstube einer fürstlichen 
Küche mit Backofen und einem großen Tisch zur 
Bereitung von Teigwaren. Küchengehilfen arbei- 
ten an einem Blancmanger und bereiten Gewürze 
vor. 
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der Truchseß ihn.« Er muß alle Ge- 
schmäcker mit delikaten Speisen be- 
friedigen, »... diese müssen nicht nur 
schmackhaft und gut gewählt sein, 
sondern auch dem Auge angenehm 
und gefällig, von schöner Farbe und 
festlich dargeboten. Das erste Funda- 
ment aber sei seine Kenntnis und Fer- 
tigkeit in den verschiedenen Zuberei- 
tungsarten, so daß, falls er ausMangel 
an Zutaten eine bestimmte Speise 
nicht herstellen kann, er doch gleich 
eine andere bereit habe, die dem Ort 
und der Jahreszeit entspricht. Um 
den Titel eines kenntnisreichen und 


wohlgeübten Kochs zu verdienen, 
muß er Bescheid wissen über alle 
Fleisch- und Fischarten, alle Vierfüß- 
ler und Vögel, alle Meeres- und Süß- 
wasserfische, aber auch darüber Aus- 
kunft geben können, welche man am 
besten brät oder kocht, welche man 
anderweitig verwendet, wie lange es 
braucht, um sie mürb zu bekommen 
und wie man sie aufbewahrt. Es darf 
ihm nicht an der Kenntnis der vielen 
Spezereien, Obst- und Gemüsesorten 
fehlen. Bei allen seinen Geschäften 
sei er geduldig, bescheiden und so mä- 
Rig wie möglich, denn dem Unmäßi- 
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gen fehlt die Geduld... Über alles 
gehe ihm die Ehre seines Herrn, denn 
sie ist auch die seine. Überall habe er 
den Nutzen seines Herrn im Auge. 
Das Allerwichtigste ist die Reinlich- 
keit seiner Person, auf daß er nicht 
mehr mit seinen Leckerbissen denall- 
gemeinen Geschmack ergötze, denn 
mit seiner eigenen Sauberkeit. Er stu- 
diere so weit wie möglich den Charak- 
ter seines Fürsten oder anderen Ge- 
bieters, auf daß er sich ihm, so gut es 
geht, anpassen kann. Er gönne sich 
wenig Ruhe und verlassesichnicht auf 
seine Untergebenen.« 


Bartolomeo Scappi 
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Scappi: Fürstenküche; im Hintergrund der Dreh- 
spieß, im Vordergrund Hackstock, der Tisch für 
Zubereitung von Teigwaren, der Anrichtetisch, an 
der Seite eine kleine Herdstatt zum Warmhalten 
von Wasser. 


Scappi: Verschiedene Messerformen. 
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Zubereitung der 
Speisen 


Im zweiten Buch behandelt Scappi die 
verschiedenen Fleischgerichte. Er 
trennt dabei nicht Haustiere und 
Wild, nennt an gleicher Stelle Geflü- 
gelrezepte, befaßt sich mit Saucenbe- 
reitung und Hinweisen auf richtiges 
Würzen. Im dritten Buch verbreiteter 
sich über die Fische, deren verschie- 
dene Arten und dementsprechend 
viele Zubereitungsmöglichkeiten. Er 
kennt auch schon »Geheimnisse«, die 
leicht verderblichen Waren zu kon- 
servieren. In das gleiche Buch hat er 
Gemüse- und Eierspeisen sowie Sup- 
pen aufgenommen. Das vierte ist eine 
Art Küchenkalender, in dem der Au- 
tor die einzelnen Gerichte den Jahres- 
zeiten zuordnet. Das fünfte Buch wid- 
met er den damals beliebten Plätz- 
chen, Pasteten, Kuchen, Pfannku- 
chen und Süßspeisen. Im sechsten ste- 
hen Rezepte für Schonkost, die so- 
wohl Kranken als auch Genesenden 
ansteht. 
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Scappi: Kochen im Freien. Unter einem Zeltdach 
hängen zwei große Kessel über einem Feuer, im 
Vordergrund steht ein Wasserkessel auf einem 
Vierfuß, Geschirr und Bestecke wurden in Behält- 
nissen mitgeführt. 


Küche und 
Küchengeräte 


Kulturgeschichtlich interessant wird 
Scappis Buch schließlich durch die 
Abbildungen. Sie zeigen eine Küche 
und die in ihr anfallenden Arbeiten, 
geben den Blick frei in eine Speise- 
und Vorratskammer und zeigen die 
Mitarbeiter bei den verschiedenen 
Verrichtungen. Eine Reihevon Seiten 
unterrichtet uns über Küchengeräte, 
Töpfe, Messerformen und Gabeln, 
über das Funktionieren des Bratspie- 
ßes und dessen Handhabung. 

Ein Doppelblatt zeigt den Zug der 
Speisenträger während des Konkla- 
ves. Die Kardinäle tagen in strenger 
Abgeschiedenheit. Die Mahlzeiten 
werden außerhalb des Konklaves in 
der Küche des Vatikans zubereitet. 
Vertrauenswürdige Männer prüfen 
die einzelnen Schüsseln, ehe sie durch 
ein Drehfenster zu den Kirchenfür- 
:sten weitergereicht werden. Scappi 
hat die Sedisvacanz 1565/66 selbst 
miterlebt. 


Das Ansehen 
der Köche 


Die italienische Küche erreichte in 
der Renaissance ihren Höhepunkt. 
Bezeichnenderweise sagt man, daß 
Papst Leo X. aus dem Hause Medici 
(1513-1521) das Frikandeau erfun- 
den haben soll. Plötzlich erfreute sich 
das Kalbfleisch, das man vorher ge- 
kocht als zu weich abgelehnt hatte, 
steigender Beliebtheit an der vorneh- 
men Tafel. 

Die Adeligen ließen den Köchen alle 
Förderungen zukommen; es galt als 
eine Art Statussymbol, wenn sich ein 
ausländischer Fürst einen italieni- 
schen Mundkoch leisten konnte. 
Wenn wir dem Dichter Sperone Spe- 
roni glauben dürfen, müssen die ita- 
lienischen Küchenchefs Universalge- 


nies gewesen sein. Unser Gewährs- 
mann verlangt von einem perfekten 
Koch: »Er sei Dichter, daß er Verse 
singe, um der Langweile und Ermü- 
dung zu entgehen. Er sei Geometer 
beim Auswählen und Anrichten der 
runden, viereckigen, hellen und 
dunklen Stücke, je nach Gericht und 
Platte. Er sei Mathematiker beim 
Zählen seiner Hafen und Töpfe, Ma- 
ler beim Durchfärben seiner Braten, 
Saucen und Tunken, Arzt dank seiner 
Kenntnisse des leicht und schwer Ver- 
daulichen, auf daß die Speisen in der 
richtigen Reihenfolge auf den Tisch 
kommen und er gut tranchieren kann. 


Philosoph sei erim Wissen um die Na- 
tur der Speisen, der Jahreszeiten, des 
mehr oder weniger starken Feuerele- 
mentes, des Blasentreibens beim ko- 
chenden Wasser, des Spießdrehensan 
der rechten Stelle, des günstigen Auf- 
setzens und Abnehmens der garen 
Gerichte, der röschen Mehlspeisen 
und Backhühner. Er sei heiter wie 
seine Kunst, süß und bitter zugleich.« 
Allem Anschein nach hat esnichtsehr 
viele dieser Genies in Italiengegeben, 
denn mit dem Ende des 16. Jahrhun- 
derts verlor die Küche der Halbinsel 
an Bedeutung. Frankreich übernahm 
die Führung. 
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Scappi: Dreifacher Drehspieß (oben). 


Links: Verschiedene Kücheninstrumente, Nu- 
delzange, Brotschaufel, Teigrädchen, Roste, 
Spießeu.a. 


Unten: verschiedene Küchengefäße, Platten, 
Pfannen, Eierpfanne, Kessel usw. 
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Renaissance in Frankreich 


Zunächst vollzog sich auch hier der 
Übergang vom Mittelalter zur Re- 
naissance gemächlich. Das »Goti- 
sche« behielt hier länger als in ande- 
ren Ländern seinen Einfluß. Es ist be- 
zeichnend, daß ein Kochbuch, dessen 
Handschrift älter war als die des 
»Viandier« und des »Menagier de 
Paris«, das also um 1350 entstanden 
war, erst im Jahre 1540 gedruckt 
wurde. 


»Le grand cuisinier« 


Der ursprüngliche Titel lautete »Le 
grand cuisinier de toute cuisine... 
Compose par plusiers cuisiniers, revu 
et corrige Pierre Pidoux, Paris, Jehan 
Bonfors«. In der gleichen Offizin er- 
schien der kleine Oktavband unter 
seinem ersten Titel viermal bis zum 
Jahre 1575,inDouaikamernochmals 
1583 und in Rouen gar 1620 neu her- 
aus. Das Buch mußte sich auch Titel- 
änderungen »Livre de cuysine« und 
»La fleur de toute cuysine« gefallen 
lassen. 

Die Persönlichkeit des »grand 
esceuyer de cuysine« Pierre Pidoux 
gibt Rätsel auf. Bertrand Gu&gan ver- 
mutet, daß essich beidem Namen um 
ein Pseudonym handelt, das von der 
flämischen Provinz. P&dauque abge- 
leitet wurde. Der Landstrich ist ob sei- 
ner ausgezeichneten Küche berühmt. 
Auf flämische Abstammung deuten 
dialektische Eigenheiten hin. Eine 
Familie Pidoux lebte in Poitiers, und 
hier war ein Pierre Pidoux »Sieur de 
Malaguer« im Jahre 1575 Bürgermei- 
ster. 

Die Neuauflagen des »Grand cuisi- 
nier« wurden immer wieder moderni- 
siert, enthielten aber weiterhin viel 
Mittelalterliches: Man verwendet 
Rindertalg und Kapaunenfett zum 
Kochen, Butter wird für feine Gerich- 
te, etwa die »Creme housse« aufge- 
spart; man liebt es, stark zu würzen, 
Zucker wird im Übermaß verwendet, 


aber Gemüse vernachlässigt. Das 


Buch enthält viele Kuchenrezepte. 


Ein Diätkochbuch 


Etwa fünfunddreißig Jahre älter als 
das Buch von Pidoux ist der erste 
Druck des »Nef de Sante« (»Schrift 
der Gesundheit«), eserschien zumer- 
sten Mal 1507 und erlebte 1511 und 
gegen 1520 Neuauflagen. Das Buch 
galt für lange Zeit als anonymes 
Werk. 

Bertrand Gu&gan bewies schließlich, 
daß sich in den achtzehn Versen des 
Prologs Name und Beruf des Autors 
verbergen. Richtig aufgelöst ergibt 
das Agronym: Nicole de la Chesnay, 
professeur de droit civile et canon. 
Der Gelehrte schrieb hier ein Diät- 
kochbuch und verbreitet sich unter 
diesem Aspekt über Fleisch, Gemüse 
und Obst. Der Professor fürZivil-und 
kanonisches Recht steht an der 
Schwelle vom Mittelalter zur Renais- 
sance, zwischen dem »Viandier« und 
Platina. 

Die Franzosen hatten in der Gotik, 
wie alleanderen Feinschmecker auch, 
bei jeder Mahlzeit viele schwere Ge- 
richte geliebt. Das änderte sich nun 
langsam. 


Jeden Sonntag 
ein Huhn im Topf 


Königin Claude, Gemahlin Franz’ I., 
war eine große Gartenfreundin. Sie 
machte sich um die Veredelung der 
Obstbäume verdient. Darum wurde 
auch eine Pflaumensorte, die »Reine- 
claude« nach ihr benannt; die »Ka- 
tharinenpflaume« erhielt ihren Na- 
men nach Katharina Medici. Diese 
heiratete Heinrich II. von Frankreich 
und führte für ihren Sohn Karl IX. die 
Regentschaft. Maria Medici wurde 
mit Heinrich IV. vermählt. Beiden 
Frauen aus dem berühmten Florenti- 


ner Geschlecht verdankt die französi- 
sche Küche ihren Aufschwungundih- 
ren Sieg über die italienische. Katha- 
rina machte die Franzosen mit dem 
Weißbrot und mit dem italienischen 
Suppentopf, der »Minestrone«, be- 
kannt. 

Die Franzosen wandelten ihn zum 
»Pot-au-feu« ab und kochten in ihm 
verschiedene gute Sachen, Fleisch, 
Gemüse und Würzkräuter, zusam- 
men. Der Schwiegersohn Katharinas, 
Heinrich IV., wünschte seinen Unter- 
tanen jeden Sonntag ein Huhn in den 
Topf — in eben jenen Pot-au-feu, den 
seine Schwiegermutter in Frankreich 
heimisch gemacht hatte. 

Die Verbesserung der Tafelkultur in 
Frankreich wirkte sich vorteilhaft auf 
die Landwirtschaft, aber auch auf 
Handel und Verkehr aus. 

Im Jahre 1554 ließ Ch. Etienne ein la- 
teinisches Werk über die neue Rich- 
tung des Landbaues drucken, in dem 
er die Reformen und Fortschritte be- 
rücksichtigte. Die französische Fas- 
sung mit dem Titel »La maison rusti- 
que« blieb bis in das 18. Jahrhundert 
begehrt. 

Die Regierung erkannte, daß eine 
gute Küche kein Privileg der Reichen 
sein dürfe, sondern im Interesse der 
Marktwirtschaft auch den einfache- 
ren Ständen zugute kommen sollte. 
Sie bemühte sich, Transportkosten 
und Frachtsätze für wichtige Nah- 
rungsmittel so niedrig wie möglich zu 
halten. 

Kaufleute machten mit Erfolg über- 
seeische Produkte in Frankreich hei- 
misch; so lernten die Franzosen 
nun auch den Reis kennen. Die Ara- 
ber hatten ihn nach Sizilien und Spa- 
nien gebracht, von der Iberischen 
Halbinsel kam er nach Oberitalien 
und von hier als Exportartikel nach 
Frankreich. Pizarro hatte im Jahre 
1532 aus Amerika den Mais in Spa- 
nien eingeführt. Als »Welschkorn« 
bezeichneten ihn die Franzosen. Etwa 
gleichzeitig wurden sie mit den italie- 
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nischen Teigwaren bekannt. Breite 
Nudeln, Makkaroni und Biskuits wur- 
den als Mehlspeisen beliebt. Biskuits 
(abgeleitet von biscotto, das heißt 
»zweimalgebacken«) stellte nichtnur 
der Koch, sondern häufig gar der 
Apotheker her. Wie sehr man die 
Makkaroni schätzte, zeigt, daß sie 
einer bestimmten Art von Satire den 
Namen gaben: unter »Maccaronea« 
versteht man ein Scherzgedicht oder 
einen Dialog, in dem Latein mit der 
jeweiligen Landessprache scherzhaft 
gemischt ist. Das bekannte deutsche 
Gedicht dieser Gattung in »makkaro- 
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nischer Mundart« ist die Flohiade. Sie 
handelt von jenen Tierchen, »quae 
omnes fere Menschos, Mannos, Wei- 
bras, Jungfras behuppere«. Nudeln 
verlangten nach Saucen. Köche und 
Laien wetteiferten miteinander, im- 
mer neue Variationen zu erfinden. 


»Die Wissenschaft 
des Maules« 
Montaigne nennt in seinen »Essais« 


die Gastronomie »die Wissenschaft 
des Maules«. Er scheint einem Fein- 


Scappi: Verschiedene Küchengeräte, Transport- 
behälter mit Geräten, transportabler Herd, 
Presse, Spieß, Kerzenhalter, Sanduhr u.a. 


schmecker, vor allem einem Saucen- 
spezialisten, begegnet zu sein: »Erer- 
klärte mir die Unterschiede des Ap- 
petits, er sprach von jenem, den man 
vor Tische empfindet, und einem an- 
deren, der zwischen dem zweiten und 
dritten Gericht noch vorhanden ist, er 
wußte die Mittel, ihn zu stillen oder 
anzureizen. Er verbreitete sich über 
die Feinheit der Saucen im allgemei- 
nen und über deren Bedeutungfürdie 
einzelnen Gerichte. Erlehrte mich die 
Unterschiede der Salate je nach Jah- 
reszeit und die Zubereitungsarten der 
warmen und kalten Salate, auch daß 
es wichtig sei zu wissen, wie man sie 
anrichtet und gefällig verziert, damit 
sie dem Auge noch verlockender er- 
scheinen.« 

Ein wenig Ironie schlich sich in seine 
Schlußbemerkung: »Er hat für mich 
auch eine Reihe wichtiger Betrach- 
tungen angestellt über die Ordnung 
des Tafeldienstes; er bediente sich 
dazu vieler schöner Reden und Phra- 
sen, als handle es sich um die Verwal- 
tung eines Kaiserreiches.« Dem Au- 
tor entging, daß gerade in diesen win- 
zigen Nebensächlichkeiten das Wesen 
der Tafelkultur liegt, die eine Verfei- 
nerung der Speisenzubereitung zur 
Folge hatte. 


Blüte des Gemüsebaus 


Dank der Förderung des Gartenbaues 
bot der Markt in Paris täglich eine 
Menge Gemüse. Kohl, Kraut, Wur- 
zelgemüse, Küchenkräuter, Zwie- 
beln, Bohnen und Gartensalate baute 
fast jede Hausfrau selbst an. Jetzt 
lernten die Franzosen — und auf Um- 
wegen auch die Deutschen - den Wir- 
sing als »Welschkraut« kennen. Man- 
gold, Pastinaken und Radieschen 
erschienen auf den Speisezetteln. 
Gärtner unternahmen neue Zucht- 
versuche mit Spargel, der bereits im 
Altertum in der Gegend um Ravenna 
angebaut worden war. Rabelaislernte 
in Italien die Melone schätzen und 
führte sie in Frankreich ein. Die Ärzte 
empfahlen sie neben Maulbeeren, 
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Kirschen, Erdbeeren, Pflaumen, Pfir- 
sichen und Aprikosen als Vorspeise. 
Äpfel, Birnen, Nüsse, Mispeln, Man- 
deln und Pistazien zum Nachtisch gal- 
ten als gesundheitsfördernd. Im 
Fleischgenuß hatte sich gegenüber 
dem Mittelalter nichtsgeändert. Noch 
immer galt Platinas Lehre, daß das 
Fleisch von Jungtieren empfehlens- 
werter sei, weil zartes Fleisch einen 
guten Einfluß auf den Charakter aus- 
übe. Wildpret war nach wie vor Privi- 
leg der Reichen und Vornehmen, aber 
nun ging man dazu über, das Wild zu 
hegen, und Gesetze schrieben vor, wie 
es waidgerecht zur Strecke gebracht 
werden mußte. 


Gargantua 


Ein wichtiges Zeugnis für Tafelsitten 
und Speisenluxus bietet Rabelais in 
seinem Roman »Gargantua«. Der 
Dichter war Feinschmecker und viel- 
leicht auch Vielfraß in einer Person. 
Raffiniert zubereitete Gänse, Enten, 
Fasanen und Wildgeflügel wünscht er 
auf dem Festtagstisch. Unter einem 
»hochmontierten Braten« versteht er 
Störche, Kraniche, Schwäne und alle 
Arten von Wasservögeln. 

Nachdem die Bauern gelernt hatten, 
Geflügel zu kastrieren und zu mästen, 
fehlten Kapaunen und Poularden auf 
keiner Tafel. Im Jahre 1520 hatten die 
Spanier aus Amerika den Truthahn in 
ihre Heimat mitgebracht. Das »India- 
nische Huhn« wurde bald darauf auch 
in Frankreich einbeliebter Leckerbis- 
sen. Eier waren, als Grundlage vieler 
kleiner Gerichte, beiden Franzosen in 
allen Variationen beliebt. Das kirch- 
liche Fastengebot, das den Genuß von 
Eiern und Eierspeisen zu bestimmten 
Zeiten versagte, empfand man als un- 
freundlichen Akt der Kurie. Derfran- 
zösische Gesandte erwirkte bei Papst 
Julius II. eine Aufhebung der Ver- 
ordnung; der nächste Papst erließ 
wieder eine Verschärfung der Fasten- 
gebote. Die Fastenzeit endete am 
Karsamstag beim Mittagläuten, die 
Franzosen kamen wieder in den Ge- 
nuß der Eier — daß das Osterei so be- 
liebt wurde, mag zum Teil auch hier 
seine Wurzel haben. 


»Le pays de Cocagne« 


Rabelais’ Berichte von der Menge der 
Pasteten, Braten, Ragouts, Saucen 
und Kuchen, die in der mit Kupferge- 
schirr wohlausgestatteten Küche ent- 
standen, lesen sich wie das Märchen 
vom Schlaraffenland. Die Franzosen 
kannten diese Geschichte unter dem 
Titel »Le pays de Cocagne«. Cocagne 
war ein kleiner Küchenjunge, der da- 
von träumte, sich durch alle kulinari- 
schen Herrlichkeiten, die er für die 
Tafel seines Herrn bereitete, einmal 
selbst durchzuessen. 

Im Laufe des Jahrhunderts trat in be- 
zug aufdas Würzeneingrundlegender 
Wandel ein. Die allzu scharfen Ge- 
würze wurden immer seltener. Dies 
mag auf den Einfluß der Königinnen 
aus dem Hause Medici zurückgehen, 
denn die toskanischen Köche pflegten 
Küchenkräuter sehr sparsam zu ver- 
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Pantagruel bei Tisch. Szene aus dem Epos von 
Frangois Rabelais: »Le Second Livre de Panta- 
gruel«. Holzschnitt aus der Ausgabe Lyon 1547. 


wenden. Nach und nach verdrängte 
die zartere Orange die bittere Pome- 
ranze. Die Zitrone - sie kam ebenfalls 
aus Italien nach Frankreich - galt als 
abergläubisch verehrtes Heilmittel 
gegen die Pest. Ein Privileg der Vor- 
nehmen wurde gesalzenes Weißbrot 
— Salz war teuer und für die einfachen 
Leute fast unerschwinglich. 

Waffeln, leichtes Gebäck, Krapfen, 
Torten und Kuchen wurden nach den 
altüberlieferten Rezepten gebacken, 
nur die Formen änderten sich. Sie 
wurden phantasievoller und paßten 
sich dem Zeitgeschmack an. Auch die 
Tafelausstattung blieb in der Renais- 
sance gegenüber der Gotik fast unver- 
ändert. Immer noch dominierten die 
Fleischpyramiden und phantastisch 


aufgetürmten Gerichte. Ein Wandel 
wird sich hier erst im 17. Jahrhundert 
anbahnen. 


Die Gabel wird 
hoffähig 


Als wichtige Neuerung während der 
Renaissance ist der Gebrauch der Ga- 
bel zu vermerken. Zunächst lag sie in 
Venedig neben den Gedecken der 
Vornehmen. Hier hat Kaiser Karl V. 
mit ihr umzugehen gelernt. Er behielt 
die Gewohnheit bei und führte eine 
Reihe schön ziselierter Stücke in sei- 
nem Reisegepäck mit. Als nun König 
Heinrich III., ein » Arbiter elegantia- 
rum«, also ein Sachverständiger in 
Fragen des guten Geschmacks, er- 
fuhr, daß der Kaiser sich der Gabeln 
auch in der Öffentlichkeit bediente, 
»um reinlich zu speisen«, führte er 
ihre Verwendung iin Frankreich durch 
Hofbefehl ein. Die Verordnung rief 
zunächst eine Palastrevolution her- 
vor. Ein Grund fürden Sieg der Neue- 
rung war sicherlich die Entwicklung 
der Halskrausen; diese waren so 
überdimensional geworden, daß es 
fast unmöglich wurde, sauber mit der 
Hand zu speisen oder mit einem ge- 
wöhnlichen LöffelSuppe zu essen; die 
Löffel erhielten also längere Stiele. 
Maria Medici verstand mit dem neu- 
gestalteten Besteck so zierlich umzu- 
gehen, daß sie die Bewunderung ihres 
Gemahls, Heinrichs IV., erregte. 
Neue Handelsbeziehungen erlaubten 
es den meisten Ländern, mit Zucker 
und Bonbons Luxus zu treiben. Rabe- 
lais kannte mehr als hundert Bonbon- 
sorten und mehr als achtzig Sorten 
Konfitüren. Die Kunst, Früchte zu 
kandieren und Kompotte zu bereiten, 
erreichte damals einen ersten Höhe- 
punkt. 


Das Hippokras 


Wackeres Trinken betonte die Fest- 
laune, auch die Frauen verschmähten 
den Wein nicht. Beliebt waren die 
Weine der Champagne und die süd- 
ländischen aus Italien und Spanien. 
Besonders geschätzt wurden der Mal- 
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vasier und die schweren Rheinweine. 
Allmählich entstand der Brauch, 
schwere Süßweine zum Nachtisch zu 
reichen. Die Kunst, Getränke und 
Speisen aufeinander abzustimmen, 
hatte sich noch nicht entwickelt. Ein 
echtes Getränk der Renaissance war 


das Hippokras: Man zerstieß ein 
Pfund Zuckermitetwas ZimtundIng- 
wer, fügte drei Schoppen Wein dazu 
und ließ die Mischung sieben bis acht 
Stunden stehen; nach dem Abseihen 
versetzte man das Gemisch mit Man- 
delmilch. Liköre, Meisterwerke der 


Brüder Kellermeister, wurden zu 
Zierden der Tafel, und Katharina Me- 
dici machte die Franzosen mit dem 
Maraschino bekannt. In Kochbü- 
chern sollten sich die neuen Erkennt- 
nisse allerdings erst später nieder- 
schlagen. 


England um 1600 


Die englische Renaissance gipfelte in 
der Regierungszeit der »jungfräuli- 
chen Königin« Elisabeth I. Auch hier 
hatte die Epoche zunächst noch viele 
»gotische« Züge. Die Tochter Hein- 
richs VIII. dehnte das Reich über den 
Ozean nach Westen aus und schuf in 
Nordamerika die Anfänge des engli- 
schen Kolonialreiches. 


Die Kartoffel kommt 
nach Europa 


Sir Walter Raleigh gründete die Kolo- 
nie »Virginia«, 1584 brachte er von 
dort die Kartoffel nach Irland und 
baute sie aufseinem Landsitz Young- 
hall an. Seinen Siegeszug hat der 
»Erdapfel« jedoch von Spanien aus 
angetreten. Kapitän Hawkins hatte 
die Frucht 1565 in Kolumbien ken- 
nengelernt und auf die Iberische 
Halbinsel gebracht. Von hier kam sie 
nach Italien, wo man sie »Tartuffoli« 
nannte. Die Kartoffel war für Europa 
ein echtes Kind der Renaissance, und 
es entsprach diesem Nimbus, daß sie 
mit einer päpstlichen Gesandtschaft 
in die Niederlande kam. Hier schrieb 
man ihr eine stimulierende Wirkung 
zu und züchtete sie als Zierpflanze in 
den Gärten. 

Von einem holländischen Freund er- 
hielt derbelgische Arztund Botaniker 
Charles d’Ecluse (Karl Clusius) zwei 
Knollen und machte nun auch die 
Deutschen mit diesem wichtigen Ge- 
wächs bekannt. Allein, erst die Hun- 
gerszeit nach dem Dreißigjährigen 
Krieg brachte ihr die gebührende An- 
erkennung. 


Gentleman Usher 


Das gesellschaftliche Leben war in 
England streng geregelt. Der »Gent- 
leman Usher« versah das AmtdesZe- 
remonienmeisterss am königlichen 
Hof und in anderen vornehmen Häu- 
sern. Ihm unterstand die Diener- 
schaft, er war dafür verantwortlich, 
daß sich die gewaltigen Räder eines 
großen Haushaltes leise drehten. Un- 
ter seinen Augen verpackten die Kö- 
che die Reste der herrschaftlichen Ta- 
fel in Körbe, die in Hospitälern und 
Gefängnissen abgegeben wurden. 
Die englischen Speisegewohnheiten 
unterschieden sich kaum von denen 
des Festlandes. Zu einem Gang ge- 
hörten zahlreiche Gerichte. Zuerst 
wurde den Edelleuten angeboten, 
dann den weniger vornehmen Tafeln- 
den, schließlich den Dienern und zum 
Schluß den Armen. Die Gerichte für 
Standespersonen wurden aufedlerem 
Metall serviert, Silber spielte eine 
große Rolle, bei den Trinkgefäßen 
setzte sich venezianisches Glas durch. 
Bürger und Kaufleute begnügten sich 
mit drei Gängen pro Mahlzeit; wenn 
sie Geschäftsfreunde bewirten muß- 
ten, dann ließen sie fünf bis sechs 
Gänge auftragen. Die Festgelage der 
Kaufleute standen jenen der Adeli- 
gen nicht nach. Wildgeflügel und 
Wild, phantasievoll zubereitet und 
elegant serviert, erfreuten das Auge 
der Speisenden. 


Das Bürgertum 


Bei den Handwerkern und Bürgern 
war das tägliche Mahl bescheiden. Es 


bestand aus Brot, Rindfleisch und 
Ale. Nur bei Familienfesten und an 
hohen Feiertagen waren auch die ein- 
fachen Leute bereit, über ihre Ver- 
hältnisse zu leben. Die ganz Armen 
und die Bauern begnügten sich jah- 
raus jahrein mit Milch, Butter und 
Käse. Schinken galt als Luxus. Die 
Eintönigkeit der Mahlzeiten wurde 
durch ein paar Gemüsesorten aufge- 
lockert. Fast alle Stände gaben sich 
mit Schwarz- und Vollkornbrot zu- 
frieden. Die Allerärmsten buken ihr 
Brot aus Bohnen, Erbsen, Hafer oder 
Eicheln. Nur die Königin aß Weißbrot 
und hatteeine Schwäche für Süßigkei- 
ten. Sie littnachweisbar unter schwar- 
zen Zähnen und Zahnschmerzen. 
Fast- und Fischtage wurden streng 
eingehalten. Am Freitag war Fleisch- 
genuß streng verboten, auch die An- 
glikanische Hochkirche hielt noch 
nach der Trennung von Rom an die- 
sem Brauch fest. Die Regierung fügte 
dem kirchlich vorgeschriebenen Fast- 
tag, also dem Freitag, den Mittwoch 
noch als weiteren Fischtag hinzu. Da- 
mit sollten die Fischer und die Flotte 
unterstützt werden, und außerdem 
schonte man den Viehbestand. 

Etwa um 1500 begannen die Englän- 
der, Bier zu brauen, früher hatten 
sie vornehmlich Ale getrunken. 

Der Monat März eignete sich beson- 
ders gut zum Brauen. Das Bier mußte 
dann ein Jahr lagern, ehe es auf den 
Tisch der Adeligen kam. Sehr zum 
Leidwesen der Schriftsteller, die dem 
Mittelstand angehörten, nahm in der 
Renaissance der Import teurer Weine 
zu; Moralprediger sahen darin eine 
Vergeudung des Volksvermögens. 
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Haushaltbücher 


In die Essensgepflogenheiten der 
vornehmen Kreise geben Haushalt- 
abrechnungen und Haushaltbücher 
Einblick. Am 14. Mai 1579 besuchte 
zum Beispiel der Earl of Rutland sei- 
nen Freund Sir William Fairfax auf 
Gilling Castle in Yorkshire. Aus den 
Abrechnungen können wir die Spei- 
senfolge rekonstruieren: Der erste 
Gang am Tisch des Hausherrn und 
seines Gastes bestand aus gekochtem 
Rindfleisch, gebratenem Kalbfleisch, 
Kaninchen, Tauben und Taubenpa- 
stete. Der zweite Gangbotgebratenes 
Lamm, Kaninchen, Hühner, Zicklein, 
Moorhühner, gebackene Hühnchen, 
Moorhuhnpastete, Lammpastete, ge- 
pökeltes Schwein, Torten. Wir ver- 
missen jede Art von Gemüse. 

Die Gäste am unteren Ende der Tafel 


bekamen das gleiche, aber wesentlich 
weniger. Hier war der zweite Gang 
abwechslungsreicher: Eintopf mit 
Hammelfleisch, gekochte Hühner, 
geschmorte Kaninchen, gekochte 
Tauben und Kalbsfüße, aufgeschnit- 
tenes kaltes Rindfleisch, gebratenes 
Hammel- und Kalbfleisch, gebackene 
Kalbsfüße. In der Halle speisten die 
Herren aus dem Gefolge des Gastes 
und die Freisassen von Gilling Castle: 
gekochtes Fleisch, als zweiten Gang 
Eintopf mit Hammelfleisch, gekochte 
Tauben, geschmorte Kaninchen, auf- 
geschnittenes Rindfleisch, gebrate- 
nen Hammel, gebratenes Kalbfleisch, 
Taubenpastete und Süßigkeiten. 

Am 24. Juli 1579 begrüßte Lord Fair- 
fax den Erzbischof Sandry von York 
mit seiner Gemahlin. Der Kirchen- 
fürst kam an einem Freitag. Der 
Hausherr ließ an der Ehrentafel an- 


bieten: drei Salate, Butter, eine grüne 
dicke Suppe, gekochte Hühnchen, 
Eier in Fleischbrühe, Steinbutt in 
Brühe, gesalzenen Langfisch, weiße 
Heringe, Steinbuttpastete, frischen 
Lachs, gebratenen Kapaun, gebacke- 
nes Wild, Süßigkeiten, alles in allem 
sechzehn Speisen. Hühner, Kapaune 
und Wild durften nur Gäste essen, 
die vom Gebot der Enthaltsamkeit 
befreit waren. Die weniger vorneh- 
men Gäste mußten sich mit einer ver- 
kürzten Speisenfolge begnügen. 
Dem Frühstück scheinen die vorneh- 
men Herrschaften weniger Bedeu- 
tung beigemessen zu haben. Nur gele- 
gentlich erscheint in den Rechnungs- 
büchern Schweinefleisch mit Senf für 
den Hausherrn. Lady Fairfax bevor- 
zugte Eier und Butter zum Frühmahl, 
die Angestellten und Arbeiter be- 
gnügten sich mit Rindfleisch. 


Eine Marketenderin kocht im Feldlager für Lands- 
knechte. Holzschnitt eines unbekannten italieni- 
schen Meisters: Belagerung einer Festung. 
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Königin Elisabeth I. 


Königin Elisabeth I. war eine gewis- 
senhafte Hausfrau, sie überwachte 
genau das Haushaltgeld und unter- 
schrieb regelmäßig das Haushal- 
tungsbuch. Sie legte aufdas Frühstück 
mehr Wert als ihre Zeitgenossen, 
wünschte feineres Weißbrot, Ale, 
Bier und Wein, verschiedene Fleisch- 
sorten und Gemüse. Sie rundete ihr 
Essen mit Suppen, Brühen und Butter 
ab. Dinner und Souper bestanden aus 
zwei Gängen, boten aber kaum Ab- 
wechslung. Die Königin speiste allein 
in ihren Privatgemächern. Nur wenn 
sie mit einem Gesandten oder einem 
wichtigen Gast aß, ließ siein der Halle 
decken und die Speisenfolge erwei- 
tern. Es gab mehr Geflügel, Vögel, 
auch Lerchen und Regenpfeifer, 
Wildgeflügel und mehr Süßspeisen. 


Satirischer Holzschnitt: 1637 hatte die »Stern- 
kammer« auf Betreiben des Erzbischofs Laud 
strenge Strafen über puritanische Propagandi- 
sten verhängt. Der Holzschnitt aus dem Jahre 
1641 zeigt Laud, wie er die Ohren, die seinen 
Opfern am Pranger abgeschnitten wurden, ver- 
zehrt. 


Zu den auserwählten Gästen der Kö- 
nigin gehörten die Mitglieder des 
»Privat Council in the Star-Cham- 
ber«, das waren die Geheimen Räte 
und Mitglieder des Geheimen Ge- 
richtes. Die Herren trafen sich jeden 
Mittwoch und Freitag und berieten 
vom Morgen bis zum Dinner. 


Etwa 250 Abrechnungen aus der Zeit 
Elisabeths I. und ihres Nachfolgers 
Jakobs I. Stuart sind erhalten. An ei- 
nem Freitag, dem 6. November, ver- 
zehrten die Herren Brot, Bier, Ale, 
frische Austern, süße Butter, alte 
Langfische, Stockfische, grüne Herin- 
ge, gesalzenen Lachs, große Brassen, 
sowohl eingesalzene als gebackene 
Schleien, Barsche, gegrillte Aale, 
Barben, Flundern, Seezungen, Rot- 
augen, Lampreten, Krebse, Forellen, 
Garnelen, Weißfische, Scheelfische, 
Taschenkrebse, Kabeljau, Artischok- 
ken, Creme, Orangen und Lemonen 
— der Küchenchef stellte 17 Pfund, 18 
Shilling, 10 Pence in Rechnung. Beim 
Dinner wurde nicht von Geschäften 
geredet, man schätzte das heitere Ge- 
spräch. Bedauerlicherweise sind uns 
aus dieser Zeit keine großen Kochbü- 
cher erhalten geblieben. 
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Die italienische Renaissance fand ihr 
reinstes Echo in Deutschland. Durch 
die Gründung der Universität Prag 
gewann die humanistische Bestre- 
bung auch diesseits der Alpen und in 
Polen stark an Boden, außerdem stu- 
dierten viele Deutsche in Siena, Bo- 
logna und Padua. Bei den studenti- 
schen Zusammenkünften aber ginges 
sowohl in Deutschland wie in Italien 
oft recht derb zu. Brot kam in Krü- 
meln auf den Tisch, der Wein wurdein 
Parfümfläschchen gereicht. 

Tischsitten und Gepflogenheiten un- 
terschieden sich deutlich in den Städ- 
ten, die Handelsbeziehungen zu Ita- 
lien unterhielten. In Augsburg gaben 
die Fugger den Ton an. Jakob Fugger, 
der königliche Kaufherr, hatte lange 
im eleganten Venedig gelebt und viel 
von der Atmosphäre dieser Stadtnach 
Hause mitgebracht. Fuggersche Gärt- 
ner kultivierten in Gewächshäusern 
Artischocken und andere feine Ge- 
müse. Im übrigen Deutschland wurde 
Gemüse nicht sehr geschätzt. Manbe- 
schränkte sich auf Kohl, Kraut, Gar- 


tensalat, Wirsing, auch Welschkohl 
genannt, und Mangold. 


Augsburger Wirts- 
häuser 


Montaigne rühmte die Güte der 
Augsburger Wirtshäuser. Die Inha- 
ber wußten, was sie den Fuggerschen 
und Welserschen Geschäftsfreunden 
bieten mußten. Einzelne Gedecke 
waren noch unbekannt, jeder Gast 
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Aus Marx Rumpolt: »EinnewKochbuch«. 


bekam auch das gleiche Menü, aber 
das Angebot warerstaunlichreichhal- 
tig. Neben Quittensuppe, Kaltschale 
mit gebratenen Äpfeln, verschiede- 
nen Brot- und Reissuppen tischten die 
Wirte die mannigfaltigsten Fische und 
Fleischsorten auf. Forellen wurden 
sehr geschätzt, ihr Laich galt als Deli- 
katesse. »Wild, Schnepfen, junge Ha- 
sen, die ganz anders zubereitet wer- 
den als bei uns, sind reichlich vorhan- 
den. Wir trafen nirgends wieder so 
zarte Fleischspeisen, wie sie dort täg- 
lich aufgetragen werden. Mit dem 
Fleisch werden gekochte Pflaumen, 
Birnen und Apfelschnitten gereicht, 
einmal wird der Braten zuerst und die 
Suppe zuletzt aufgetragen, dann geht 
man wieder umgekehrt vor.« 

Schlechtere Erfahrungen hat da der 
vielgereiste gelehrte Erasmus von 
Rotterdam mit den deutschen Gast- 
höfen gemacht, aber er konnte sich 
seine Herbergen nicht immer aussu- 
chen. Oft mußte er in einem Wirts- 
haus bis neun Uhr am Abend warten, 
ehe der Wirt das Einheitsmenü auf 
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den Tisch brachte, das dann von acht- 
zig bis neunzig Gästen verzehrt 
wurde. Man aß von Holztellern mit 
Holzlöffeln, über die Qualität der 
Speisen singt Erasmus ein einziges 
Klagelied. Die erste Schüssel bestand 
immer aus einer Brühe mit Brotstük- 
ken, an Festtagen schwamm Gemüse 
in der Flüssigkeit, darauf folgten auf- 
gewärmtes Fleisch, Pökelfleisch oder 
ein gesalzener Fisch, schließlich ein 
Mus und eine weitere festere Speise. 
Erst wenn sich bei den Gästen Anzei- 
chen von Sättigung zeigten, rückte der 
hinterlistige Wirt Fleisch und Fisch 
von beträchtlicher Qualität heraus. 

Zum Glück hatte der berühmte Ge- 
lehrte viele Freunde, bei denenersich 


oe 


»Wirtshausszene«, oberrheinisch (?), erstes Vier- 
tel des 16. Jahrhunderts, von späterer Hand mit 
Hans Schäufeleins Monogramm und Zeichen 
versehen. 


Festschmaus 
im Jahre 1590 


Hoch aufgetischt wurde vor allem bei 
Hochzeiten. Im Jahre 1590 kostete ei- 
nen Juristen und Rat der Fugger seine 
Hochzeit mit Katharina Hörmann 
875 Gulden und 37 Kreuzer. Allein 
beim Festschmaus im Hause des künf- 
tigen Schwiegervaters mußte er fünf- 
zig Gäste traktieren. Dabei wurden 
zwölf Kapaune, acht Indiane, zwei 
Hennen, achtzehn Rebhühner, drei- 


| | unddreißig Pfund Kalbfleisch, zwan- 


zig Pfund Rindfleisch, zehn Pfund 
Würste, außerdem Mandelgebacke- 
nes und »Zelteln« verzehrt. Das alles 
spülten die Gäste mitachtundzwanzig 
Maß Rotwein, zwanzig Maß Rhein- 
wein, zwei Maß Malvasier und einem 
Faß Neckarwein hinunter. Bei der ei- 


\, , gentlichen Hochzeitsfeier ließensie es 
| sich doppelt so wohl gehen. Sie mach- 


zu Gast laden konnte. Dann durfte er 
sich nicht beklagen, er wurde ver- 
wöhnt. 

Einmal hatte Christoph Scheuerl, um 
Erasmus zu ehren, in Nürnberg zwölf 
Freunde zu Tisch geladen. Die Herren 
verspeisten einen Saukopf, Lenden- 
braten in saurer Sauce, Forellen und 
Äschen, fünf Rebhühner, acht Vögel, 
einen gebratenen Kapaun, Hecht in 
Sülze, Wildschweinfleisch in Pfeffer- 
sauce, Käsekuchen und Obst, Pista- 
zien, Latwergen, Lebkuchen und 
Konfekt. Dazu trank jeder Gast zwei- 
einhalb Liter Wein; für den damals 
erst achtundzwanzig Jahre alten, 
schmächtigen Mann eine beachtliche 
Leistung! 


' ten dem satirischen Gedicht des Hans 


Sachs über das Schlaraffenland alle 
Ehre. Der Nürnberger Poet prangerte 


hier die Freß- und Sauflust seiner 
| Landsleute an. 


' Die Iutherische Tisch- 


gesellschaft 


Der von Hans Sachs verehrte Dr. 
Martin Luther lebte für seine Person 
bescheiden, gab aber dennoch im 
Jahre 500 Gulden für seinen Tisch 
aus, obwohl er regelmäßig auch Natu- 
ralien geschenkt bekam. Der sächsi- 
sche Kurfürst Johann Friedrich 
dachte oft an seinen »lieben Luther« 
und schickte Obst, Wein, Wild und 
Fisch; Christian von Dänemark be- 
dachte den Reformator jahrelang mit 
Heringen und Butterfäßchen. Lu- 
thers Leibgerichte waren Schweine- 
fleisch und Heringe, er aß auch gern 
kalte Erbsen mitSpeck. Frau Kathari- 
na Bora spannte ihren berühmten 


Deutsche Renaissance-Küche 


91 


»Ein sehr kostlich Küchenbuch darinnen herr- 
liche, gar guttespeissen, gebackne Kuchen Pa- 
stetenn fische vnnd viele guter essen nach der 
Meißnischen Art begriffen«. 

1. Titel 

2. Rezepte: Gebratne Hechtlein/Bradtfisch 

3. Letzte Seite mit Datum 1571. 


Mann bei der Gartenarbeit ein und 
zog auf einem kleinen Stück Land Ge- 
würze und Gemüse. In der lutheri- 
schen Tischgesellschaft gipfelte die 
bürgerliche Renaissancegeselligkeit 
Deutschlands. Man schwieg während 
des Mahles und setzte sich nachher zu 
Gespräch und Gesang zusammen. 
Luther klagt in vielen Briefen, daß an 
den deutschen Höfen die Bildung zu 
kurz komme und um so mehr der 
Trunk gepflegt werde. In vornehmen 
Kreisen ging es oft recht rüde zu, die 
Festmähler arteten in handfeste »Ge- 
säufe« aus, obwohl sich die Köche 
ernsthaft bemühten, das Übel durch 
handfeste Unterlagen hinauszuzö- 
gern. 

Am Vorabend der Vermählung Jo- 
achims von Brandenburg mit Magda- 
lena, der Tochter des Herzogs Georg 
von Sachsen, am 5. November 1524, 
aßen die Gäste Hasen, Wildbret, Äp- 
fel in Butter, geröstete Vögel und 
freuten sich an einem Schauessen. Im 
zweiten Gang boten die Köche an: 
Schmerlen, Gebratenes, Torten von 
Quitten und Birnen, Hasenpasteten 
»übergoldet wie vor ein Schauessen«. 


Den Beschluß machten Kapaun und 
süßer Wein, geronnene Milch mit 
Reis, wieder ein Schauessen mit Ge- 
bäck: Summa zwölf Essen für die 
Hauptgäste. Die Grafen, Räte und 
Prälaten erhielten acht, die Damen 
sieben, die Leute in der Speiseküche 
fünf Essen. 

Inzwischen hatte sich an den deut- 
schen Höfen herumgesprochen, daß 
die Auster eine Delikatesse sei. Als 
der Kurfürst von Sachsen einFäßchen 
mit den gepriesenen Schaltieren aus 
Venedig kommen ließ, rochen sie so 
gefährlich, daß der Leibmedicus um 
ein Gutachten angegangen wurde. Er 
riet dem Fürsten, das Mahl zu wagen, 
es aber mit einem kräftigen Schluck 
Tokajer zu beschließen. Es stellten 
sich keine Komplikationen ein. Georg 
von Sachsen bemühtesich auch, in sei- 
nem Lande den Gemüseanbau zu för- 
dern, seine Gemahlin überwachte 
sachkundig die Milchwirtschaft und 
Käserei. Sie soll eine ausgezeichnete 
Köchin gewesen sein, hat aber keine 
Aufzeichnungen ihrer Rezepte hin- 
terlassen. 


Die Landshuter 
Hochzeit 


Gegen den Aufwand, den das Haus 
Wittelsbach anläßlich der Vermäh- 
lung Herzog Georgs des Reichen mit 
der polnischen Königstochter Jadwi- 
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gatrieb, nimmtsich dasobengenannte 
brandenburgische Hochzeitsmahl be- 
scheiden aus. Die Abrechnungen der 
»Landshuter Hochzeit« sind erhal- 
ten: für die Verpflegung von 9000 
Teilnehmern wurden innerhalb von 
vierzehn Tagen 60 766 Gulden und 73 
Pfennige ausgegeben, das entspricht 
etwa 25 Millionen Mark. Im Hoch- 
zeitsschmaus waren vier Essen inbe- 
griffen. Man bot an: Eierschmalz (in 
Schmalz gebackene Eier), ein pickt 
(gebratener Vogel), Mandelgemüse 
und Konfekt. Oerbraten (gebratener 
Kalbskopf), Hühner in weißer Brü- 
he, heiße Fische, weißes Mus, schwei- 
nernes Wildbret, Sulzfische, Hühner 
in Rosinen, frische Lachsförchen 
(Lachsforellen) in einem Zisseindlein 
(Essigsauce), gebackene Schifflein 
(Lebzelten, in Schiffsform gebacken), 
Siedfleisch, hohe weiße Milch, Leber- 
sülze von Sponsauen (Spanferkeln), 
heiße Krebse, prescht Schweinskopf 
in einer goldradt (Kohlrabigemüse), 
Hoch Arbeiß (Erbsenpüree), Vögel 
in einer braunen Brühe, ein Gemüse 
mit Farb (gefärbtes Mus), Pachens 
(Gebackenes), Land Kuchen für za- 
chen (lange Küchel für Zechen), 
Milch geschnitten mit Farb (Milch- 
pudding?), ein »Essen zugerichtet mit 
dem ganzen Schach« (eine Speisen- 
folge, in Form eines Schachbrettesan- 
gerichtet) und schließlich ein »Essen 
Mandelschusten in Wein« (Mandel- 
brot in Wein). 
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Die Hofkücheder 
bayerischen Herzöge 


Albrecht V. von der Münchner Linie 
erbte das Herzogtum Bayern. Er und 


sein Nachfolger Wilhelm V. waren die 
typischen Renaissancefürsten, und 
wer sich über Küche und Keller dieser 
Zeit unterrichten will, darf sich in 
München umsehen: Herzog Wilhelm 
V. verfaßte um die Mitte des 16. Jahr- 
hunderts Gesetze und Statuten für 


seine Hofküche und er stellte die 
Übertretung dieser Befehle unter 
strenge Strafe. 

Etwa gleichzeitig entstand das präch- 
tigste, eleganteste und mit Holz- 
schnitten reich ausgestattete Koch- 
buch dieses Jahrhunderts. 


Marx Rumpolt 


Der weitgereiste kurmainzische 
Mundkoch Marx Rumpolt faßte seine 
langjährigen Erfahrungen in dem 
Werk »Ein new Kochbuch...« zu- 
sammen. Es erschien in Frankfurt am 
Main, gedruckt von Johan Feyer- 
abendt im Jahre 1587. Der Autorkam 
damit dem Wunsch »Ethlich nicht ge- 
ringen Stands Leute« nach und wid- 
mete es der »Fürstin Anna, geborene 
Königin von Dänemark, Herzogin zu 
Sachsen, Landgräfin zu Thüringen, 
etc. etc.«. Obwohl nur für zahlungs- 
kräftige Interessenten erschwinglich, 
erwies es sich als Bestseller. Die Na- 
tionalbibliothek in Wien besitzt eine 
Handschrift von Rumpolt mit der 
Widmung an Kaiser Rudolf II., ein 
kalligraphisches, mit Federzeichnun- 
gen versehenes Meisterwerk. 
Rumpolt ist sich seiner Bedeutung 
wohl bewußt, er kennt seinen Wertin- 
nerhalb einer fürstlichen Hofhaltung. 
Der Mundkoch ist einer der wichtig- 
sten Vertrauensmänner des Regen- 
ten, ihm steht der Herr näher »dann 
allen anderen Dienern«; er kennt sei- 
nen Geschmack und seine Essensge- 
wohnheiten. Es ist Aufgabe des 
Mundkochs, daß »er seinen Herrn 
auffs beste, als er kan und magtractie- 
re und speise«. Er kümmert sich um 
alle Höflinge, die mit Küche und Kel- 
ler zu tun haben. Rumpolt beschreibt 
genau ihre Pflichten und gibt damit 
mehr als ein Kochbuch; es ist ein 
Kompendium für Haushofmeister. 
Manches erinnert an Anweisungen 
und Erkenntnisse des Bartolomeo 
Scappi. Sicher hat Rumpolt dessen 
Werk gekannt. 


Marx Rumpolt: »Einnew Kochbuch«, S. 40 recto 
Einleitung zu den »Bauernbanketten«. 
Holzschnitt von Jost Amman. 


Der Mundkoch und sein 
Gefolge 


Eine besondere Rolle fällt dem Ein- 
käufer zu. Dieser muß daher lesen, 
schreiben und rechnen können, stets 
sauber gekleidet sein, »sich bald 
(früh) von seinem Lager erheben und 
auf den Markt begeben; er soll das 
Geld seines Herrn nicht verschwen- 
den und sich bei alten, erfahrenen 
Männern Rat holen«. Der Mundkoch 
bekleidet innerhalb des Gefolges das 
verantwortungsvollste Amt: »Es ist 
an einem Mundkoch/ welchem Für- 
sten und Herren vertrauen müssen/ 
nicht weniger/ sondern mehr dann an 
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allen andern Dienern/ sie seyen so 
hoch vnnd geheim als sie jmmer mö- 
gen gelegen. Darum soll ein Mund- 
koch ein fein ehrlicher/ ansehnlicher/ 
auffrichtiger/ trewer/ gesunder/ sau- 
berer/ fleißiger/ freundtlicher/ vnnd 
im kochen ein wolerfahrener/ ge- 
schickter vnd geübter Mannseyn/vnd 
dieweil jm ein hohes schweres Ampt 
befohlen vnnd vertrauwet ist/sosoler 
sich vmb so viel desto freundtlicher/ 
gütiger/ williger/ bescheidentlicher/ 
sanfftmütiger vnd Gottsförchtiger/ in 
allem seinem thun vnnd lassen erzei- 
gen/ ...«. Der Fürst soll keinen 
Mundkoch einstellen, »so ein Wein- 
vnd Vollsäufer« ist, denn keinem Be- 
diensteten muß er mehr vertrauen als 


Titelblattzu Marx Rumpolt: »EinnewKochbuch«, 
dritte Auflage 1604. Holzschnitt von Jost Amman. 
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Marx Rumpolt: »Einnew Kochbuch«. Holzschnitt 
aus der Einleitung zu den »Kaiserlichen 
Banketten« Blatt 11 recto. Holzschnitt von Jost 
Ammann. 


ihm. Der Koch kennt jede Unpäßlich- 
keit seines Gebieters und arbeitet oft 
mit dem Leibarzt zusammen. Allein 
kann er sein Amt gar nicht ausüben. 
Er muß einen »feinen/ wackern/ sau- 
bern vnd jungen Vnterkoch bey sich 
haben/ welcher jm/ so offt es die not- 
turfft erheischen würde/ täglich zur 
Hand lauffen/ vnnd sein geheiß trew- 
lich und willig verrichten sol/. Die an- 
dern Vnderköch sollen auch im ko- 
chen fein sauber vnd erfahren seyn/ 
Deßgleichen sollen auch die Küchen- 
jungen dahin vermahnet vndgehalten 
werden/ daß sie nicht schmutzig vnd 
vnflätig/ sondernfeinrein/saubervnd 
hurtig einher tretten.« Die Köche sol- 
len täglich mit sauberen weißen Ser- 
vietten, mit »Für vnd Kochtüchern/ 
vnd andern reinen weißen hand vnd 
Absaubertüchern wol vnd genugsam 
versehen seyn. Ire Bärthe/ auch das 
Haar auf dem Haupt/ sollen fein zier- 
lich/ ... abgekürtzt vnd abgekolbet 
seyn/ vnd sollen fein weiße saubere 
Hembder/ auch nicht schmutzige/ 
rotzige vnnd beschmirige/ sondern 
fein reine/ Hübsche/ saubere/ kurtze/ 
nicht weite/ zotende/ hangende und 
lumpende/ sondern wolgemachte 
enge Kleyder/ anHosen vnd Wammes 
antragen.« 

Solche »Perlen« stellen natürlich 
auch ihre Ansprüche, sie wollen wohl 
gehalten und in Laune gebracht sein, 
»doch nicht so frölich/ daß er darob 
säw voll werde«. 


Vorbereitung des 
fürstlichen Mahles 


Jeden Tag nach dem Abendessen 
sollen sich Haushofmeister, Mund- 
koch und Einkäufer treffen und das 
Mahl für den nächsten Tag bespre- 
chen. Nach dem Frühmahl sollen die 
drei Männer sich über das Abendes- 
sen unterhalten; hier kann dann kalt 
aufgetragen werden, was vom Früh- 
mahl übrig geblieben ist. Es wird dem 
Mundkoch zustatten kommen, wenn 


er über den Geschmack seines Ge- 
bieters Bescheid weiß, ob er stark 
oder lind würzen soll, ob ihm süße 
oder saure Speisen angenehmer sind. 
Er achte auf die Essensgewohnhei- 
ten, damit er die Speisen just in dem 
Moment auftragen kann, wenn sie 
ihren Höhepunkt an Geschmack, 
Aroma und Konsistenz erreicht 
haben. 

Es ist verwerflich, wenn Speisen 
»schändtlich verderben/ die Vores- 
sen trucknen eyn/ die Gemüß vnnd 
andere gesotten Speiß verkochen sich 
und werden kalt/ die Gebratens ver- 
dorren und verlieren jren Safft/ Je- 
doch soll ein guter erfarner Koch 
sehen/ daß er seinen Herrn auffs 
beste/ als er kan vnd mag/ tractiere 
vnd speise/«. 

Auch soll der Koch die kleinen Vor- 
essen mit besonderem Fleiß zurich- 
ten, während die anderen Diener den 
Tisch decken, die Braten sollen am 
Spieß bleiben, bis sie aufgetragen 
werden. Nur wenn es gelingt, »alle 
andern Sachen/ dem Herrn fein 
schmackhaftig vnnd safftig/ auffset- 
zen [zu] lassen/ so wird der Meister 
Koch gebürliche Ehr/ Rum vnd Lob/ 
darvon tragen«. Der Haushofmeister 
trägt die Speisen auf, er muß »fein 
weiße und nicht schwartze schmutzi- 
ge oder schäbige« Hände haben, der 
Mundschenk zeige ein »liebliches 


Angesicht« und trage einen »gülde- 
nen Ring mit einem köstlichen leuch- 
tenden Stein«. Vielleicht denkt Rum- 
polt hier an einen Amethysten, dem 
man nachsagt, daß er vor jeder Art 
Trunkenheit schützt. Als Truchsessen 
wünscht er sich »junge freudige 
Leute von Adel«. Ein Fürst, der sein 
Gefolge nach diesen Grundsätzen 
auswählt, darf sicher sein, daß seine 
Hofhaltung als harmonisch und gast- 
freundlich bekannt und gerühmt 
wird. 

Der Fürschneider muß einen gepfleg- 
ten Anblick bieten, Er tritt auf den 
Plan, sobald die Tischgesellschaft 
Platz genommen hat, und er bleibt 
auch während der ganzen Mahlzeitim 
Saal. 

Nachdem Früchte und Konfekt ab- 
serviert wurden, soll er mit seinem 
breiten Messer »Brösamlein fein sau- 
ber und rein aufheben« und das 
sorgfältige Abdecken des Tisches 
überwachen. 

Besondere Aufmerksamkeit wünscht 
Rumpolt beim Tischdecken. Auf der 
Tafel sollen vier »subtile, stattliche 
Salzfässer« nicht fehlen, sie müssen 
mit kostbaren Kerzenleuchtern und 
dem Silbergeschirr harmonieren, zu 
jedem Gedeck gehören hölzerne 
»Zahnstürer«. Liebliche Musik und 
Saitenspiel erhöhen die Freuden der 
Tafel. 


Marx Rumpolt 
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»Ein new Kochbuch« 


Rumpolt bietet mit dem ersten Teil 
des Kochbuches ein Handbuch für 
den Fürsten, für den Haushofmeister, 
ja für alle Personen, die sich um das 
Wohlbefinden der Reichen und der 
Mächtigen kümmern. Er beschließt 
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diesen Teil mit Menüvorschlägen für 
normale Tage, für Fastenzeiten, wohl 
abgestuft nach dem gesellschaftli- 
chen Rang der Speisenden, vom kai- 
serlichen Bankett bis zum bäuerli- 
chen Festmahl. »Die Nacht Bankett 
machen viel mühe, darumb sie auch 
viel herrlicher vnd ansehnlicher seyn, 


Marx Rumpolt: »Ein new Kochbuch«. Holzschnitt 
zu dem Kapitel »Vom Mundkoch« Blatt 4 recto. 


‚ Signiert von Jost Amman. 


dann die Mittags Banckett.« Schau- 
gerichte und Pasteten dürfen nicht 
fehlen, etwa ein »Hut gemacht von 
einem Teig, im Ofen gebacken, dar- 
nach besteckt mit Blumen und grü- 
nen Kräutern und setzte lebendige 
Vögel darunter« oder »einen Pfauen 
ganz gebraten mit seinem aufrichti- 
gen Schwanz und Hals auch mit den 
Federn und in ein Gallrat [Gallerte] 
gesetzt«. 


Das bürgerliche Bankett 


Das bürgerliche Bankett unterschei- 
det sich vom adeligen nur durch die 
Qualität, nicht durch die Quantität. 
Die Kosten sind geringer, aber die 
aufgetragenen Mengen erstaunlich. 
Die Gäste verzehren Rindfleisch in 
»Marrhettich«, eine gute gefüllte . 
Spensaw, ein saur Kraut, gekocht mit 
geräuchertem Speck und alten Hüh- 
nern, »ein Gersten«, gekocht mit 
Würsten, einen Salat von »härten 
Eyern und dürr gebratene Brücken«. 
Mit dem Obst bietet er »Hohlhippen, 
Turten, Steigleder, Setzküchlein, 
Strauben, Gebackenes, Messerku- 
chen und allerley guten Käß«. Ein 
Bauernschmaus besteht nach Rum- 
polts Empfehlungen aus Rindfleisch 
und Kapaun, alles in einer Schüssel 
angerichtet und »ein Krän darüber 
gegossen«, dazu Obst, Käse und al- 
lerlei Gebackenes, ebenfalls in einer 
Schüssel aufgetragen. 


Teure Fastenessen 


Besonders teuer waren auch in der 
Renaissance die Fastenessen. Immer 
noch sollte, wie im Mittelalter, ein 
Augenschmaus die Entbehrungen, 
die den Geschmacksnerven zugemu- 
tet wurden, wettmachen. Die Spei- 
senden hielten sich mit Mancho 
Blanco aus Hechten, Karwenada von 
Hausen, Karpfenknödeln, Povesen 
von Karpfenmilch, Austern roh mit 
Pfeffer und Salz, gefüllten Krebsen, 
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»Himmel-Taw von Mandelmilch« 
schadlos, dazu verlangten sie fein 
gebackene Meerspinnen oder eine 
Pastete aus Meerhund, einen Biber- 
schwanz in Mandel-Gescharb, ein 
»Turtelett« aus grünen Kräutern und 
zum Nachtisch »Epfelsafft«, das ist 
Quittenkäse. Der Phantasie waren 
bei der Gestaltung von Quittenkäse 
und Marzipan kaum Grenzen gesetzt, 
die Küchenkünstler formten Bäume, 
Krebse, allerlei Getier, »denn wer 
den Marcepan wol machen kan, der 
kan allerley Sachen machen, so der 
Mensch erdencken kan«. 


Eine reichhaltige 
Speisekarte 


Die Köche des 16. Jahrhunderts hat- 
ten in der Küche für fast alle Tiere, 
die sie kannten, Verwendung. Rum- 
polt stellt im zweiten Teil seines 
Buches jedes Tier einzeln mit Abbil- 
dung vor und bringt entsprechende 
Rezepte. Beim Ochsen weiß er drei- 


undachtzig zu melden, darunter auch. 


in Pfeffer gekochte oder mit sauren 
Limonien zubereitete Ochsenohren. 
Zum Hinterviertel Braten rechnet er 
vierundzwanzig Stunden, in denen 
das Fleisch sich am Spieß drehen soll. 
Kalbfleisch ist gut für neunundfünf- 
zig Gerichte, kälbern Schlegel ser- 
viert er kalt, jedoch gespickt mit 
Pomerantzen und sauren Limonien. 
Vom Hammel weiß Rumpolt fünf- 
undvierzig Gerichte zu bereiten. 
Beim Braten spielt der Knoblauch 
eine wesentliche Rolle, vor allem, 
wenn er »new« ist. Für Frösche kennt 
er fünf Zubereitungsarten, das Eich- 
hörnchen bietet er als Braten, Paste- 
tenfüllung und eingemacht an, Mur- 
meltier füllt er mit Speck, Birnen und 
Rosinen. 


Wild wird sehr 
geschätzt 


Sehr geschätzt werden Hirsch, Reh, 
Hase, aber auch Steinbock. So weiß 
Rumpolt aus Hirschgeweih eine 
»Tracht« zu bereiten: »Wann der 
Hirsch das Gewicht abwirft, so wach- 
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Marx Rumpolt: »Ein new Kochbuch«. Rezeptseite. 


sen jm andere Hörner, die anfenglich 
weich seyn, wenn du sie bekommest, 
so schneidt das weiche herab und 
brühe es in heißem Wasser, so gehet 
das Haar ab, schab es wol mit einem 
messer, setz es zu mit Wasser vnd 
Essig, vnd Saltz, laß es an die statt 
sieden, sampt der Hirsch Geil, die 
sauber gemacht, zeuchs auss, vnd laß 
kalt werden, säuber es auch auss, vnd 
schneidtes fein breit, rundt, vnnd 
ziemlich dünn, daß du es kanst in ein 
Schüssel legen, besträw es mit gesto- 
ßenem Pfeffer, vnd geuß darüber 
eine gute Hennenbrüh, laß es damit 
im Silber auffsieden, vnd gib es also 


auff ein Tisch, so ist es ein herrliches 
Essen, kost auch nit viel, allein der 
Hirsch, ehe man jn feng, kost viel.« 
Beim Verzehr der Geschlechtsdrüsen 
des Hirsches dürfte Sympathiezauber 
eine gewisse Rolle spielen. 

Das Reh liefert zwanzig verschiedene 
Speisen, angefangen von kalten Reh- 
pasteten; weniger einverstanden sind 
wir mit dem Hinweis »Ich hab offt 
auss dem Reh das Kalb geschnitten, 
vnnd hab es also gantz gebraten, habs 
auch wol eyngemacht wie ein junges 
Lambileisch, es sey weiß oder gelb 
gewesen, auch wol grün auf Vnge- 


Lukas von Falckenborch. Frühlingslandschaft 
um 1587. Ausschnitt. 
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Rezept für gesottene Bärentatzen aus dem 
handschriftlichen Kochbuch von Marx Rumpolt, 
als Widmungsgeschenk.an Kaiser Rudolf ll. 
Wien, Österreichische Nationalbibliothek. 


risch«. Ungeborene Hasen - sie ge- 
hören zu den zwanzig Rezepten, die 
Rumpolt von Meister Lampe mitteilt 
-, zu Suppe verarbeitet, sind auch 
nicht nach unserem Geschmack. Der 
Kopf des Steinbockes »sampt den 
Hörnern gekocht vnd zugericht, Kalt 
auff ein Tisch geben für ein Schawes- 
sen. Oder in ein Gallrat gesetzt, ist es 
lieblich und zierlich«. 
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Fischrezepte für 
die Fastenzeit 


In der Fastenzeit spielten die Fisch- 
gerichte eine bedeutende Rolle. 
Rumpolt bietet allein zwanzig Ge- 
richte vom Hausen und empfiehlt, 
den Fisch selchen zu lassen, in einer 
feinen Erbsenbrühe zu kochen, mit 
Petersilienwurzeln, ganzem Pfeffer, 
Muskatblüten und Spinat zu reichen. 
Zu vierzig Hechtspeisen nennt er 
fünfundzwanzig Karpfengerichte und 
besonders gebratene Karpfenzun- 


gen, mit frischer Butter begossen, 
oder eingemachte Karpfenzungen in 
Austernschalen: »Nimm die Zunge 
dem Karpffen, vnd laß sie an die statt 
sieden, säuber vnd schab sie auss. 
Nimm darnach Pfeffer vnd Saltz 
durcheinander, leg die Zungen in 
Austern Schalen, thu darein ein we- 
nig ungeschmältzte Butter, sträw 
Pfeffer vnd Saltz darüber, thu sie auf 
ein Rosst auff Kolen, vnnd laß bra- 
ten, kehrs oft umb, wenn sie gebraten 
seyn, so richt sie auff ein Schüssel an, 
sampt den Schalen.« Unter den drei- 
undzwanzig Krebsspeisen sind gefüll- 
te Krebse ein Gericht, mit dem ein 
sehr geübter Koch Ehre einlegen 
wird. Bei den sechs Austernrezepten 
finden sich auch schon Austern vom 
Rost. »Leg ein wenig Butter in die 
Schalen, vnd ein wenig Saltz, pfeffers, 
vnd legs auff ein Rosst, vnd brats 
sampt der Schalen, biss daß auff- 
seudt, laß das Wasser, das in den 
Austernschalen ist gewesen, daran, 
so wirtes gut...« 


Gemüse und Suppen 


Wohlbestellt ist der Gemüsegarten 
nicht gewesen, aber Rumpolt bietet 
eine ansehnliche Zahl von Rezepten. 
Eine wichtige Rolle spielen die Erb- 
sen; der Mundkoch serviert sie ein- 
fach gekocht mit geräuchertem 
Speck, aber auch als Püree von aus- 
gelesenen Schotenerbsen. »Auch 
Erbs vnd Gersten miteinander gesot- 
ten, mit guter Erbsbrüh vnd wolge- 
schmälzet. Die Speis ist auch nicht 
bös zu essen, vnnd in Österreich 
nennet man es ein Ritschet.« Zu den 
Bohnen weiß er ein ausgiebiges Re- 
zept für Fleischtage: »Römische Bo- 
nen kanstu an einem Fleischtage, 
sampt den Hülsen mit einer Rindt- 
fleischbrühe, Ingwer und Butter zu- 
richten. Ist esaber an einem Fasttage, 
so magst du sie mit Erbsbrüh, Pfeffer 
vnnd Butter kochen, so werden sie 
lieblich vnd gut.« Haberkorn läßt sich 
mit Rindfleischbrühe oder Hühner- 
brühe zu einem schmackhaften Ge- 
richt verkochen, auch Haberkörner 
in Milch »sind nicht böss«. » Weißen 
Köl« kann man mit jungen Hühnern 


Abendessen aus 
Ochsenfüßen 


Koche die Ochsenfüße in Wasser, 
lasse sie auskühlen, säubere sie und 
entbeine sie, dann lege sie in Essig, 
dem du ein wenig Salz beigegeben 
hast. Darinnen lasse sie eine Stunde 
liegen, dann nimm sie heraus und 
schneide sie klein, »daß es dünn ist«. 
Vor dem Anrichten lege sie in eine 
Schüssel und gieße frischen Essig 
darüber, streue Ingwer und gesäu- 
berte, kleingezupfte grüne Petersilie 
darüber. » Also pflegt man gemeinig- 
lich zu Nacht zu einem Salat zu 
geben, sonderlich im Sommer.« 


Spanferkelwürste 


Nimm frischen Speck und das Fleisch 
von den hinteren Keulen, hacke alles 
gut miteinander klein, würze dann 
mit Pfeffer und Salz. Säubere sorgfäl- 
tig die Därme des Spanferkels, fülle 
das Fleisch hinein und wirf die Wür- 
ste in kaltes Wasser, dann werden sie 
steif und hart; nimm sie dann heraus, 
laß sie trocknen. Jetzt kannst du sie 
braten oder mit Zwiebeln sauer an- 
machen, du kannst sie auch in ein 
wenig eingebranntem Mehl auftra- 
gen oder die Würste unter gemischte 
grüne Kräuter geben, »so seyn sie gut 
und wolgeschmack«. 


Knödel aus Fleisch der 
Gänsebrust 


Löse die Gänsebrust aus, schneide 
das Fleisch klein, lege es in sauberes 
Wasser, daß alles Blut ausgezogen 
wird, drücke es nochmals zwei- oder 
dreimal jeweils in frischem Wasser 
aus. Hacke das Fleisch mit Rinderfett 
klein. Weiche eine Semmel in Milch, 
drücke sie aus, mische sie unter das 
gehackte Fleisch, gibt einige hartge- 
kochte Eidotter darunter und würze 
nur mit ein wenig Salz und Ingwer, 
»nimb kein ander gewürtz«. Seihe 
Rinderbrühe in einen verzinnten 
Fischkessel, bringe sie zum Sieden, 
forme aus der Fleischmasse Knödel 


Rezeptevon Marx Rumpolt 


Aus Marx Rumpolt: »EinnewKochbuch«. 


und lege sie ein, bringe sie nochmals 
zum Sieden. Schneide Petersilien- 
wurzeln klein und gib sie dazu und laß 
einige Muskatblüten mitkochen. 


Salmwürste 


Nimm ein Stück gekochten Salm, 
hacke es mit grünen feinen Kräutern 
und weißen Brotbröseln klein, gib ein 
wenig Pfeffer dazu, dann gestoßenen 
Ingwer und verrühre zwei oder drei 
Eidotter, dann frische Butter, vermi- 
sche alles gut miteinander »und 
schaw, daß nicht versaltzen wirt«. 
Schlage einige Eier auf, mische ein 
wenig Mehl darunter und backe dar- 
aus zehn bis zwölf kleine Fladen, die 
dünn wie Papier sein sollen. Nimm 
dann die Füllung von dem vorberei- 
teten Salm, lege sie auf die Fladen, 
rolle sie zu länglichen Würsten ein, 
gib sie nebeneinander in eine Tor- 
tenpfanne, gieße Butter darüber, 
setze sie in den Ofen, laß sie backen 
»vnndschaw, daß du esnicht verbren- 
nest, denn es wird bald [durch]bak- 
ken«. Man trägt die Würste trocken 
auf, »so ist es gut und wohlge- 
schmack«. 


Erbsengericht 


Nimm frische grüne Erbsen, hülse sie 
aus, gieß gute Rindfleischbrühe 
daran und laß sie gar durchkochen. 
Streiche sie durch ein Haartuch (be-, 
ziehungsweise Haarsieb) in einen 
kleinen Fischkessel, gib frische But- 
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ter dazu und lasse alles miteinander 
durchkochen. Binde am Schluß vor 
dem Auftragen mit einem oder zwei 
Eidottern, »so ist es ein gut Essen«. 


Gefüllte gelbe Rüben 


Nimm große gelbe Rüben, höhle sie 
aus. Nimm gesottenes Kalbfleisch 
und hacke es mit Rinderfett klein, gib 
feingehackten Speck, einige Eidotter 
und kleine schwarze Rosinen dazu, 
färbe mit Safran gelb und fülle damit 
die gelben Rüben, verschließe sie, 
daß die Füllung nicht herausquellen 
kann, koche die Rüben in Rinderbrü- 
he oder bräune sie zuerst in brauner 
Butter an und koche sie nachher kurz 
in Rindfleischbrühe. Willst du sie 
aber gelb und nicht braun auftragen, 
bestreue sie mit grünen gehackten 
Kräutern, Pfefferkörnern und Mus- 
katblüten. Du kannst der Füllung 
auch Knoblauch oder feingeschnitte- 
ne Zwiebel beifügen. 


Linsengericht 


Setze Linsen mit Wasser zu und lasse 
sie kochen. Wenn sie gar sind, teile sie 
in zwei Hälften. Die eine Hälfte 
streiche mit der Brühe, in der sie 
gekocht wurden durch (ein Haar- 
sieb), schmecke sie mit Pfeffer ab, gib 
Safran dazu, salze und schmälze sie 
ab, gib dann die andere Hälfte der 
unzerdrückten Linsen dazu, laß alles 
nochmals aufkochen und serviere mit 
kleingehackten grünen wohlschmek- 
kenden Kräutern. 


Rebhuhnpastete 


Nimm Rebhühner, spicke sie mit 
Zimt, Nelken und Speck, würze und 
salze sie nach Geschmack, lege sie in 
einen Pastetenteig aus Weizenmehl, 
gib ein paar kleine schwarze Rosinen 
dazu, schließe die Pastete, schiebe sie 
in den Ofen, lasse sie gut durchbak- 
ken, schneide (stich) sie an, gib Pfef- 
fer in die Öffnung, schiebe sie noch- 
mals kurz in den Ofen und bringe sie 
warm auf den Tisch. 
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Die Renaissance 


und Fleischbrühe verarbeiten, mit 
Ingwer und »Muscatenblüht« ab- 
schmecken. Grüner Kohl paßt zu 
Schweinsfüßen und -ohren, soll aber 
mit ganzem Pfeffer, Muskat, Ingwer 
und kleingeschnittenem Knoblauch 
aufkochen. Als Beilagen nennt Rum- 
polt fünfzig Salate, von der Brunnen- 
kresse, über große und kleine Kapern 
bis zum Rettich. 

Wohlbestellt ist der deutsche Tisch 
mit Suppen. Für Fasttage geben Ro- 
gen und Milch von Karpfen die 
Hauptingredienzien, für Fleischtage 
verarbeitet der versierte Koch fast 
alle Innereien von Tieren, selbst Ge- 
därme werden zerhackt den Suppen 
beigefügt. 


»Alllerley Gebackenes« 


Sechsundsiebzig Rezepte für »aller- 
ley Gebackenes« garantieren, daß 
die Schmausenden mit Waffeln und 
Kuchen gut versehen werden. Man- 
che Zubereitung setzt eine gewisse 
Geschicklichkeit voraus, etwa diese: 
»Nimm Weichselsalsen, vnnd streichs 
auff ein Oblat, leg ein ander Oblat 
darüber, vnd schneidts klein oder 
groß. Mach ein Teig an mit Wein vnd 
Mehl, gelb jn ein wenig, vnnd stoß die 
Örter in den Teig, daß die Oblaten 
beyeinander bleiben, wirfs in heiße 
Butter, vnd verbrenn es nicht, gibs 
warm auff den Tisch, vnd besträw es 
mit weißem Zucker«. Bei der Zube- 
reitung der Süßspeisen spielen Ro- 
senwasser und Mandeln eine wichtige 
Rolle. 

Aufwendig werden Pasteten bereitet, 
hier finden alle Arten von Fleisch und 
»Gevögel« Verwendung. Schwanen- 
und kalte Pfauenpastete werden mit 
»auffrichtigem Kopff und Flügel« 
serviert. An Fasttagen werden Fische 
in Pastetenteig aufgetragen und auch 
ein Biberschwanz wird nicht ver- 
schmäht: »Nimm ein Biberschwanz 
mach jn sauber, vnd schneid jn zu- 
stücken, quell jn im Wasser vnd 
Essig, leg jn in ein Pasteten, die von 
weißem Teig ist aufgetrieben, sträw 
darüber Pfeffer, Ingwer vnnd Musca- 
tenblüt, thu gesaltzene Limonien, die 


fein breit geschnitten, vnd frische 
gesaltzene Butter darüber, mach die 
Pasteten zu, vnd laß backen, schneid 
sie auff, vnd geuß saure Brüh, die mit 
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Aus Marx Rumpolt: »Einnew Kochbuch«. 


Eyerdotter vnd Erbsbrüh angemacht, 
vnd gesotten ist, darüber vnd gibs 
warm auff ein Tisch.« 


» Turten« und »Confect« 


Auf das Kapitel von den Pasteten 
folgt eines von »Allerley Turten« aus 
Vngerschen Pflaumen, Erdbeeren, 
Weichseln, Mandeln, Spinat, grünen 
Erbsen, Rüben und gebratenen 
Zwiebeln. Den Beschluß bilden Ab- 
schnitte »von allerley Zucker Con- 
fect, auss der Apotecken« und »von 
anderm Confect, wie man es zurich- 
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Hans Burgkmair: Ein Koch nimmt einen Hasen 
aus. Holzschnitt. 


ten soll« sowie von »Eyngemach- 
tem« wie Quitten, Amarellen, dazu 
Hinweise, wie man Zitronensaft sie- 
den soll. 


Rumpolts persönliche 
Erfahrungen 


Zum Schluß vermerkt Rumpolt 
selbstzufrieden: »Vnd hab diss, so ich 
allhie beschrieb, nicht auss andern 
Büchern entlehnet... sondern mit 
eygner handt, an der Herren Höfen, 
so ich gedienet, zugerichtet vnd ge- 
machet. Bin auch dessen erbötig, 
wenn sich einer nicht genugsam, sei- 
nem verstand nach, darauss richten 
kan, so verfüge er sich zu mir, wil ich 
es alsdenn jm der läng nach erklären, 
vnnd mit eygner Handt solche speiss 
zumachen, zeigen vnnd lehren. Ver- 
hoff aber, es werde nicht nötigseyn.« 
Dem Kochbuch ist eine »Kellermei- 
sterey« angefügt, sie behandelt die 
Pflege des Weines und die Verwen- 
dung von Essig und Wasser. Ein 
Register erleichtert den Gebrauch 
des umfangreichen Werkes. 

Wie in jener Zeit üblich, schrieb 
Rumpolt nicht für Anfänger, sondern 
für Erfahrene seiner Zunft. Ihnen 
will er aus dem Schatz seiner persön- 
lichen Praxis berichten: Kochen be- 
deutete in alter Zeit Erfahrungen 
sammeln und in die Tat umsetzen. 
Rumpolt äußert sich nicht über die 
Länge der Kochzeit, auch fehlen alle 
Mengenangaben. Dafür gibt es ver- 
schiedene Gründe: Beim Würzen 
richtet sich der Küchenmeister nach 
dem Geschmack seines Herrn. Über 
Kochzeiten mag er sich nicht verbrei- 
ten, weil das Heizmaterial von unter- 
schiedlicher Qualität war. Zwar 
kannte man schon die Kohle, aber die 
echten Feinschmecker weigerten 
sich, Gerichte zu akzeptieren, die 
nicht über Holzkohlenfeuer gegart 
oder gebraten waren. Vielleicht ver- 
übeln esihm mancheLeser, daß Rum- 
polt wichtige Tricks und Kniffe als 
sein Geheimnis bewahrt. Der Grund 
liegt bei den Zunftregeln, die Ange- 
hörigen der Gemeinschaft mußten 
die Geheimhaltungsvorschriften be- 
achten. 


Philippine Welser 
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Frantz de Rontzier 


Rumpolt betont, daß er sein Koch- 
buch selbst verfaßt und geschrieben 
hat. Der jüngere Zeitgenosse Frantz 
de Rontzier mußte sein »Kunstbuch« 
diktieren. Er spielte zwar als Vertrau- 
ter Kaiser Rudolfs II. in der Politik 
eine gewisse Rolle und verfaßte auch 
Dramen - aber er konnte nicht schrei- 
ben. Während er Mundkoch von Her- 
zog Heinrich Julius von Braunschweig 
war, ließ er das »Kunstbuch von man- 
cherley Essen, Gesotten, Pasteten, von 
Hirschen, Vogelen, Wildpret und an- 
dern Schawessen« aufzeichnen. 


»Kunstbuch von 
mancherley Essen« 


Es erschien 1598 in der »Fürstlichen 
Druckerey zu Wölffenbüttel« und 
bietet 2674 Rezepte, systematisch in 
451 Abschnitte geordnet. Rontzier 
fügt jedem Rezept Hinweise auf Va- 
riationsmöglichkeiten hinzu, indem 
er Zutaten wegläßt oder neue be- 
nennt. Er verrät Hilfsmittel, um einen 
ganzen Ochsen am Spieß zu braten 
- er wurde an Festtagen für das Volk 
bereitet. Rontzier kennt die Herstel- 
lung von Bratheringen und versteht 
Austern zu konservieren; er weiß, wie 
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Titelblatt zu Rontzier: »Kunstbuch von mancher- 
ley Essen...« Im Besitz der Staatlichen Bibliothek 
Eichstätt, früher Bestand des Jesuitenkollegs. 
Wolfenbüttel 1598. 


man einen Stör ein Jahr lang frisch 
halten kann: Der Fisch wird in Stücke 
geschnitten, in Essig gegart, mit Ros- 
marin und Fenchel gewürzt, stark ge- 
salzen und 24 Stunden in der Brühe 
gelassen. Dann streut der Koch ein 
neues Faß mit Pfeffer aus und schich- 
tet den Stör mit dem Fenchel hinein. 
Alle 14 Tage wird umgeschichtet. 


Wildbret spielte in den Küchen, in 
denen Rontzier diente, eine Haupt- 
rolle. Zu den oft trockenen Braten 
reichte er unterschiedliche Saucen, 
zum Hasenbraten zum Beispiel eine 
aus Himbeeren, Rotwein, Weißbrot, 
Zucker, gestoßenem Ingwer, Rosinen 
und Pfeffer. Der Zeitmode entspre- 
chend bietet der Autor 180 Pasteten- 
rezepte, darunter eines von Hirschho- 
den. Er bäckt sie in einer Teighülle, 
bestreicht diese mit Rosenwasser, 
Zucker, HonigundSirupundbestreut 
sie mit weißem Zucker oder Safran. 
Manche seiner Rezepte tragen diäte- 
tischen Charakter, denn er möchte 
mehr Medizin aus der Küche als vom 
Apotheker beziehen. 

Das »Kunstbuch« war kein Erfolg 
und geriet ganz in Vergessenheit. Es 
war in einer schwer verständlichen 
Sprache geschrieben: Rontzier war 
vermutlich Niederdeutscher und dik- 
tierte einem hochdeutsch sprechen- 
den Schreiber. Der übernahm die 
Dialektausdrücke des Autors so, wie 
er sie hörte — diese Mißverständnisse 
machen die Lektüre mühsam ; mögli- 
cherweise wurden nur wenige Exem- 
plare gedruckt, weil die Wolfenbütte- 
ler Druckerei für große Auflagen 
nicht gerüstet war. (Rezepte S. 102.) 


Philippine Welser 


Wir können nicht alle deutschen 
Kochbücher aufzählen, die in dieser 
genußfreudigen Zeit entstanden. Ei- 
nes der anziehendsten ist bis heute 
nicht gedruckt worden, obwohl die 
Verfasserin eine der bekanntesten 
Frauen ihrer Zeit war. In der Natio- 
nalbibliothek zu Wien liegt die Hand- 
schrift eines Kochbuchs, das Philippi- 
ne Welser verfaßt hat. Die morganati- 
sche Gemahlin ErzherzogFerdinands 


war eine Nichte desreichen Bartholo- 
mäus Welser. Philippines Vater Franz 
hatte sich frühzeitig aus dem weltwei- 
ten Geschäft seines Bruders zurück- 
gezogen. Die Tochter wurde wahr- 
scheinlich 1527 in Augsburggeboren, 
sie galt als eines der schönsten Mäd- 
chen der Stadt. Wann der leichtlebige 
Kaisersohn - sein Vater Ferdinand I. 
hatte hochfliegende Pläne mit ihm 
— sich in »bella Filippina« verliebte 


und ihre Zuneigung gewann, wissen 
wir nicht. Er heiratete sie im Januar 
1557 heimlich auf der böhmischen 
Festung Bresnic. Die Ehe wurde 
schließlich vom Kaiser anerkannt und 
die Kinder wurden legitimiert. Philip- 
pine starb auf der Tiroler Burg Am- 
bras, die ihr Gemahl zu einem behag- 
lichen Renaissanceschloß umgestal- 
tet hatte. Die Ehe war bis zu Philippi- 
nes Tod glücklich. 
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Gesottene 
Kapaunensuppe 


Man schneidet Kapaunenbrüste klein 
und kocht sie gar, dannschneidetman 
Weißbrot ohne Rinde und begießt 
dieses mit der Brühe. Auf die eine 
Hälfte der Schüssel, in der die Suppe 
aufgetragen werden soll, legt man die 
Kapaunenbrüstchen, auf die andere 
Hälfte verlorene Eier. Man beträufelt 
die Brüstchen mit Pomeranzensaft, 
die verlorenen Eier verziert man mit 
kleinen Rosinen. Man achtet darauf, 
daß die Speise warm zu Tische 
kommt. 


Gedämpites Rind- 
fleisch 


Man spickt Ochsenfleisch, legt es in 
Essig und Wasser und setzt es zu. 
Wenn es halb gar ist, nimmt man es 
vom Feuer undschöpftesab. Man läßt 
nur so viel Brühe daran, als zum Gar- 
sieden nötig ist, fügt gestoßene Nel- 
ken, ganze Rosmarinzweiglein und 
Zwiebeln dazu und kocht es in einem 
gut verschlossenen Gefäß, bis es 
weich ist. 


Gefüllte Kalbs- 
koteletten 


Man schneidet aus dem Hinterviertel 
vom Kalb Koteletten, hackt Rinder- 
talg, Petersilie, 2 harte Eidotter und 
ein wenig gestoßenen Ingwer, ver- 
mischt alles gut und streicht die Masse 
auf die Koteletten, steckt diese mit ei- 
nem Hölzchen zusammen, spickt sie, 
begießt sie vor dem Braten ein wenig 
mit Fett oder Butter und salztvordem 
Auftragen. — Für dieses Gericht eig- 
nen sich auch Lammkoteletten. 


Rinder- oder Kuh- 
kutteln (Kaldaunen) 


Man vermischt Weißbrot, dasin Was- 
ser eingeweicht wurde, mit Butter, 
Speck, Pfeffer, Eiern, kleingeschnit- 
tenen Lemonen, schmeckt mit Ing- 


Frantz de Rontzier: Das Wappen des Autors auf 
der letzten Seite des »Kunstbuches von mancher- 
leyEssen...« 


wer, Pfeffer und kleinen Rosinen ab 
und fügt einige hartgesottene Eier 
(zerkleinert) dazu. Die vorgekochten 
Kutteln nimmt man ausder Brühe und 
füllt sie mit der oben beschriebenen 
Masse. Unter die Brühe rührt man 
Weizenmehl, das in brauner Butter 
angeröstet wurde, schlägt 2 oder 
3 Eier darunter, fügt Wein hinzu und 
streicht alles durch ein Haarsieb über 
die gefüllten Kutteln. Man läßt alles 
kräftig durchkochen. 

Man kann auch Kutteln von wohlge- 
nährten Hirschen wie Rinderkutteln 
zubereiten, »denn der Hirsch als 
Wildbret ist ebenso gut wie Ochsen- 
fleisch, weil er reine Speisen ißt und 
man nichts Ungesundes an ihn findet, 
wenn man ihn ausweidet«. 


Hasen nach 
bäuerlicher Art 


Man schneidet den Hasen in Stücke 
oder nimmt nur das Hinterviertel, 
wässert es und schneidet in der Zwi- 
schenzeit Rüben in Stücke und bringt 
diese gemeinsam mit dem Hasen in 
Rinderbrühe zum Kochen. Man fügt 
Butter, eine gepfefferte Wurst und 
Pfeffer dazu und pfeffert zusätzlich 
beim Auftragen. »Aufdiese Weise es- 
sen die Bauern den Hasen gern, wenn 
sie einen bekommen können.« 


Rezepte von Frantz de Rontzier 


Hasenkeulen 


Man schneidet das Fleisch vom Hin- 
terteil des Hasen, hackt es mit Speck, 
schmeckt mit Nelken, Ingwer, Pfeffer 
und Zucker abundlegtdie Masse wie- 
der um die Knochen, schlägt ein 
Schweine- oder Hammelnetz darum 
und siedet in Rinderbrühe mit Lor- 
beerblättern und Zwiebeln; manträgt 
es mit gerösteten Weißbrotscheiben 
auf. 


Hirschzunge 


Man hackt die Hirschzungeklein, ver- 
mischt sie mit Butter, Safran, Zucker, 
Parmesankäse und Pfeffer undschlägt 
alles in ein Hammelnetz ein. Man 
steckt dieses mit Hölzchen zu, legt es 
in eine Pfanne und brät im Rohr. Vor 
dem Auftragensalzt undpfeffert man. 


Rehkoteletten 


Man schneidet aus einer Rehkeule 
dünne Koteletten, hackt Speck oder 
Schweineflomen klein, fügt Petersilie 
und Muskatnuß hinzu, bestreicht da- 
mit die Koteletten, rollt sie ein, um- 
hüllt sie mit Speckscheiben und brät 
sie schnell auf dem Rost. Vor dem Ser- 
vieren übergießt man sie mit Butter 
oder Bratenfett. 


Spanferkel 


Man nimmt ein Spanferkel und brät 
es, dann läßt man es kalt werden und 
schließt den Bauch (mit Hölzchen, 
man kann ihnauch zunähen). Schließ- 
lich stopft man dem Tier durch das 
Maul große und kleine Aale und 
stopft das Maul mit einem Apfeloder 
einer Birne zu. Ehe die Tafel aufgeho- 
ben wird, läßtmandasSpanferkelauf- 
tragen undschneidetes auf, »solaufen 
die Aale auf dem Tisch herumunddas 
freut die Frauenzimmer«. 


Hammelileisch 


Man kocht Hammelfleisch in Rot- 
wein, schmeckt mit Wacholderbeeren 
und etwas Brotbröseln ab und trägt 
es auf. 


Hieronymus Bock 


Sicherlich hatten die Kochkenntnisse 
der schönen Augsburgerin wesentli- 
chen Anteil daran, daß aus dem den 
Frauen sehr zugetanen Habsburger 
ein treuer, zufriedener. Ehemann 
wurde. Die »Durchlauchtigste Für- 
stin und Frau Philippina« stand mit 
viel Geschick dem großen Haushalt 
des Statthalters von Tirol vor und ver- 
stand mit guter Küche manche dro- 
hende Stirnfalte des ebenso choleri- 
schen wie kunstliebenden Gemahlszu 
glätten und mit Anmut seine zahlrei- 
chen Gäste zu bewirten. 


»Nach Tiroler Art« 


Jeden Tag mußten 24 Speisen auf den 
Tisch kommen, das stellte selbst im 
wild- und fischreichen Tirol beträcht- 
liche Anforderungen an die Phantasie 
der Hausfrau. Philippine notierte als 
Gedächtnisstütze die Rezepte zu- 
nächst auf Zetteln, diedann nachdem 
Abschreiben 272 Seiten füllten. Da 
finden wir Kochanweisungen für Fa- 
stenspeisen und Fleischgerichte - al- 
lein 30 verstand sie aus Schweine- 


fleisch zu bereiten—, neben Hinweisen 
auf die Zubereitung von Torten und 
»Müslein«. 900 Pfund Fleisch, ohne 
Wild, wurden täglich in der herzogli- 
chen Küche angeliefert und mit 50 
Pfund Schmalz verarbeitet. In seinen 
späteren Lebensjahren mußte der 
Herr Statthalter diät leben, und Phi- 
lippine ließ ihm »ein gesotten Hühnel, 
ein gebraten Hühnel«, Spargel, in 
Fleischbrühe gekocht, »gesottenes 
Gerstel, Neckarwein und Mandel- 
milch« auftischen. 

Daß in der internationalen Küche 
schon sehr bald Gerichte »nach Tiro- 
ler Art« auftauchten, mag zum Teil 
das Verdienst von »la bella Filippina« 
sein. Sie setzte sich erfolgreich gegen 
die Köche Tirols durch, das war nicht 
leicht, denn die Tiroler verstanden zu 
leben. Dank der Silber- und Kupfer- 
bergwerke war das Land reich gewor- 
den, und über die Brennerstraße ka- 
men nicht nur Waren und Geld aus 
Italien nach Österreich, sondern auch 
vielerlei Einflüsse auf die Lebensge- 
wohnheiten. Die schöne Welserin 
blieb ihrem Kochstil treu. Eine zweite 
Handschrift der Wiener Nationalbi- 
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Handschriftliche Seite aus den Kochanweisun- 
gen der Philippine Welser. 
Wien, Kunsthistorisches Museum. 


bliothek enthält ihr Arzneibuch. Wir 
haben ja bisher schon häufig bemerkt, 
daß Kochbücher Arzneirezepte ent- 
halten und daß sich in Arzneibüchern 
Kochanweisungen befinden. 


Hieronymus Bock 


In den »Regimina sanitatis« stehen 
Kochrezepte, Rumpolt zählt Speisen 
auf, die Kranken und Genesenden 
nicht bekommen, und der Arzt Hie- 
ronymus Bock gab seinem »Kräuter- 
buch« eine »Teutsche Speißkammer« 
bei; denn eine richtige Ernährung 
macht viele Arztbesuche überflüssig. 
»Kräutergarten« bedeutet für Bock 
Heilkräutergarten. Der Autor kannte 
die Werke des antiken Arztes Galen, 
vor allem dessen Buch »Über die 
Kräfte der Nahrungsmittel«. In der 
Antike war man überzeugt, daßinden 
Nahrungsmitteln bestimmte Kräfte 
ruhen, die durch die Kochkunst ge- 
weckt werden und das Gleichgewicht 
der Säfte im menschlichen Körper 
herstellen können. 


Die »Teutsche Speiß- 
kammer« 


Die »Teutsche Speißkammer« er- 
schien im Jahre 1550 in Straßburg; sie 
wurde »Zu dienst vnd wolfart allen 
frommem Teutschen mit fleissiger 
trewer arbeit, vormalns nie gesehen, 
beschriben vnd ans liecht gegeben« 
und dem »Durchleüchtigsten, Hoch- 
gebornen Fürsten vnd Herren, 
Herrn Woluffgangen, Pfalzgrauen bei 
Rhein, Hertzog in Beyern...« ge- 
widmet. 

Bock schiltineinerzehn Seitenlangen 
Ansprache die Deutschen »unbeson- 
nen«, weil sie alles, was bei ihnen in 
Überfluß wächst, nicht beachten und 


lieber teures Geld ausgeben, um Arz- 
neien und Lebensmittel aus fremden 
Ländern einzuführen. Dabei hat Gott 
dieses Deutschland mit allem verse- 
hen, was die Bewohnerbrauchen. Der 
Allmächtige hat unserem Land Salz, 
Brot, Ölund Wein, Honigund Wachs, 
Fleisch und Fisch, alle Arten von Spe- 
zereien und Wurzeln, Kräuter und 
Kuchen geschenkt; die meisten Ein- 
wohner achten dieser Gaben nicht. 
Nur Wolfgang Pfalzgraf bei Rhein ist 
einer der wenigen deutschen Fürsten, 
der seinen Hofstaat und Haushalt in 
wunderbarer Ordnung und Umsicht 
eingerichtet hat. Dann spricht die 
»Speißkammer« selbst zum Leser: 
»Von Gott kumpts als was oben leit. 
Drumb mercks on spott 
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Es raht dirs Bock 

Von Gott würds beschert, 

Der gibt und lert 

Wies jm gefelt, 

Ers als erhalt. 

Dem sei lob ehr vnd grosser danck 
Dspeisskammerhaltinseinerhandt.« 


Wert und Nutzen der 
Lebensmittel 


Bock behandelt zunächst den Einfluß 
der vier Elemente und im Anschluß 
daran Wert und Nutzen der Lebens- 
mittel. Eine Lobrede hält er auf den 
Käse. Es gefällt ihm nicht, daß die 
Deutschen nicht mit Holländer und 
Schweizer Sorten zufrieden sind, son- 
dern nach Parmesan verlangen. Nicht 
immer ist der fetteste Käse auch der 
beste, denn es geht mit Recht ein 
Sprichwort »der käse ist gut, welchen 
eine karge hand reichen tut«, er ist 
Heilmittel für allerlei Gebrechen und 
Leiden. Butter hilft gegen Schlangen- 
biß, dient zum Einsalben von Kin- 
dern, wenn sie die ersten Zähne be- 
kommen. 

Honig, schon im Alten Testament ein 
Zeichen des Überflusses, »seübert 
vnd heilet vil presten jnwendig vnnd 
außwendig«, weil er von Natur etwas 
warm und trocken ist. Zucker erregt 
das Mißfallen des Arztes als ausländi- 
sches Produkt. Er tadelt die Reichen 
und Vornehmen, die aus dem süßen 
Stoff alle möglichen »latwergen, Sy- 
rupen, Condita, Conseruas, Täfelin, 
Marcipan« herstellen lassen. Er will 
Zucker nur in Maßen bei Arzneien 
verwendet sehen. 

Ein echtes Gottesgeschenk ist das 
Salz, »die allerbest wurtz«. Deutsch- 
land darf sich reicher Salzlager rüh- 
men, allerdings liefern sie kein ganz 
weißes, klares, durchsichtiges Pro- 
dukt wie jene in Kappadozien oder 
Arabien. »Wir im Teütschen land 
seind bei vnserem gesottenen saltz 
frölich vnnd gutter ding, brauchen das 
zur notturfft, zur arznei vnnd wollust, 
wie esein jeder vermagvnd jmwolbe- 
kompt«, es bricht Zauber, die Macht 
der Geister und des Teufels. 

Das Brot ist eine heilige Speise. Über 
alle Sorten stellt Bock jenes, das aus 
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Roggen gebacken wird, gefolgt vom 
Kleiebrot, vom Hunde- oder Kloster- 
brot. Neben dem schönen, kräftigen 
Roggenbrot lobt er aber auch das 
feine Weißbrot, es »dienet nicht für 
die holtzhawer vnd kolen brenner im 
Westerwald«, sondern gehört auf die 
Herrentafel. 

Der Essig erfreut sich Bocks Wert- 
schätzung: » Arme leüt, so hausshal- 
tung haben, vnd ein staht füren, kön- 
nen des Essigs nit wol emperen, dann 
Essig spart wurtz in der kuchen vnnd 
vber tisch verdritt an allen orten seine 


_ 
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Hieronymus Bock: »Die Teutsche Speißkammer«. 
In der Anrede an den Leser spricht die »Speiß- 
kammer« zu ihm und rät ihm, sich in seinem 
Vaterlande umzusehen und aus den heimischen 
Gemüsen und Gewürzen die seiner Gesundheit 
zuträglichen zu wählen. 


lucken zum besten.« Öl ist für alle 
Stände zu allem »nütz, ein notwendi- 
ger, nützlicher feisster angenehmer 
safft, nit viel weniger gepreisst als der 
Wein.« 

Besondere Aufmerksamkeit widmet 
Bock in der »Speißkammer« den Ei- 
ern — nicht denen vom Strauß, die nur 
aus Prestige aufgetragen werden, son- 
dern denen, die die kleinen fleißigen 
Hühner das ganze Jahr über legen. 
Die Hausfrau soll den Rat des Gale- 
nus befolgen und sie dotterweich auf- 
tragen. Harte Eier stehen Tagelöh- 
nern, Holzhauern und Mähern, allen 
Menschen, die schwer arbeiten müs- 
sen, zu. Epikuräer und Weinbrüder 


Der morgendliche Gang zum Markt bedeutete für 
die Hausfrau Vergnügen und Verantwortung zu- 
gleich. In der Regel wurde sie von einer Magd 
begleitet. Im »Kräuterbuch« des Hieronymus 
Bock (1577) istein Gemüsemarkt dargestellt. 


verlangen nach dem Schlaftrunk noch 
gebackene Eier, aber »sie bekommen 
manchem, wie dem Hund das Gras, er 
hat noch am nächsten Tag daran zu 
verdauen.« Eiklar verwendet man, 
um Brandwunden zukühlen, das Dot- 
ter, vermischt mit Rosenöl, lin- 
dert harte Beulen und Geschwülste. 


Walter Hieronymus Ryff 
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»Leichte und schwere« 
Tiere 


Ausführlich befaßt sichBock auch mit 
den Tieren, die dem Deutschen Nah- 
rung liefern. Die Vögel teilt er in 
»leichte undschwere«. Diezartenund 
edlen geben gute Speisen für schwa- 
che Menschen, das Fleisch der »star- 
ken«, als da sind Gänse, Kraniche, 
Schwäne »gehört in die kuchen der 
gesunden«. 

Bocks Lob gilt den Künsten der deut- 
schen Köche beim Umgang mit Fi- 
schen. Sie haben es hier zu einer ge- 
wissen Meisterschaft gebracht. Ge- 
backene Fische soll man meiden, weil 
sie die Melancholie fördern. 
Hauptnahrungsmittel der Deutschen 
ist das Kochfleisch. Wenn es vor Hun- 
den und Mücken sicher ist, ist es ge- 
sunden Leuten die alleredelste und 
bequemste Kost. Die Bauern bevor- 
zugen fettes Schweinefleisch sowohl 
gesotten als auch gebraten. Hühner 
schätzen sie weniger. Von Natur ist 
das Fleisch warm, bei einigen Tieren 
feucht, bei anderen trocken. Fleisch 
von Tieren, die auf trockener Weide 


Walter 


Einen Schritt weiter als Bock geht 
Walter Hieronymus (Hermenius) Ryff 
(auch Ruff, Reiff, Riff, Rivius und 
Apollinaris Quintus). Er verfaßte ein 
»New Kochbuch, für die Krancken«, 
es erlebte zwischen 1546 und 1611 
sechs Auflagen. Der Autor warein oft 
geschmähter Vielschreiber, seine aus- 
führliche Biographie steht noch aus. 
Ein Gerücht sagt, daß Ryff in Straß- 
burg geboren wurde. Niemand weiß, 
wo Walter Hieronymus seine Jugend 
verlebte, welche Ausbildung er ge- 
nossen hat. Möglicherweise war er 
Apotheker, er sagt von sich, daß er 
diesen Beruf in Güstrow (Mecklen- 
burg) ausgeübt habe. Wie weit er sich 
der Gunst des Herzogs erfreute, ist 
ungewiß, daß er sein Buch mecklen- 


aufwuchsen, ist gesünder als jenesvon 
Stalltieren. Hasen und Kaninchen ge- 
ben keine gute Speise, sie sind »me- 
lancholische Tiere« und fördern die 
Schwermut. 


Sparsam würzen! 


Ein Dorn im Auge sind unserem Au- 
tor jene Köche, die den »wurtzsack 
neben dem saltzfass in der kuchen ha- 
ben mögen«. Es wäre wünschenswert, 
wenn sie und die Hausfrauen nur die 
in Deutschland heimischen Gewürze 
und Kräuter verwendeten. Jedoch zu 
feinen Kuchen und »turten« muß er 
ihnen »Cardomänlin« und »Negelin« 
zugestehen, auch den Zimt darf er als 
»einen lieblichen Wurtz« nichtausder 
Küche verbannen. Galangawurtz soll 
man den Menschen eingeben, denen 
das »Hertz stets klopfet und zabelet«. 
Mit Safran kann sich Bock nur schwer 
befreunden. 

Der Schelte auf die ausländischen Kü- 
chenkräuter und Gewürze folgt das 
Lob auf die einheimischen Pflanzen: 
»Die holtselige mertzen violen, die 
jungen erst gewachsenen nesselein, 


die gensdistel und die feisten, jungen 
Hopffendolden werden aalzumal in 
jrer jugent im frühling wann sie noch 
zart und weich seind, indiekuchen zur 
speiss erfordert.« Besondere Bedeu- 
tung mißt Bock dem »Schlaftrunk« 
zu, ohne den kaum jemand zu Bett 
ging. Er war nahrhaft und bestand aus 
Fleisch, Gemüse, Obst, Backwerk so- 
wie »schön vergulte Marzipan mit 
seltzamen Wapen«. Er soll köstlich 
gerichtet und zubereitet werden. Man 
genießt ihn im »freundlich Gespräch, 
beizüchtig Gesäng, lieblichen Sprüch, 
hoffieren und tantzen«, auf daß der 
von der Tagesmüh geplagte Mensch 
ohne Bedrückung den Schlaf mit an- 
genehmen Träumen finde. 

Bock schließt sein Werk mit dem 
Wunsch, daß die Menschen ausErfah- 
rung klug würden »vnnd nach besich- 
tigung der bei nahe aussgelärten 
speisskammer warnemen, vnd auffsie 
hinfürter fleissiger dann vormals, acht 
haben, auffdaz wir sie zu götlichem 
lob vnd ehre, nutz vnnd auffenthal- 
tung des nechsten, vnd zur gesundheit 
vnseres leibs frölicher mit dancksa- 
gung mögen anrichten, gebrauchen 
vnd geniessen.« 


Hieronymus Ryff 
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burgischen Bürgern widmete, spricht 
für einen längeren Aufenthalt in dem 
Lande. Er scheint einen ausgedehn- 
ten Bekanntenkreis gehabt zu haben. 
Zu einem bestimmten Zeitpunkt ging 
er nach Straßburg. Ob er hier wirklich 
Stadtmedicus wurde, dürfen wir be- 
zweifeln, er scheint kein Medizinstu- 
dium absolviert zu haben. Er nennt 
sich jedoch »chirurgus« und »medi- 
cus«, wahrscheinlich übte er gar kei- 
nen Beruf aus, sondern lebte als freier 
Schriftsteller. 


Titelblatt zu Walter Hieronymus Ryffs Arznei- und 
Krankenkochbuch: »Warhafftige, künstliche vnd 
gerechte vnderweisung vn anzeygung...«. 
Ausgabe 1590. 
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Titelblatt zu Walter RyffsKrankenkochbuch: 
»New Kochbuch für die Krancken«. Ausgabe 
Frankfurt 1584. 


Quintus Apollinaris 


Ryffs erste Werke erschienen unter 
dem Pseudonym »Quintus Apollina- 
ris« bei Jacob Cammerlander. In die- 
sem Verlag erschienen Bücher volks- 
tümlicher, aber auch klassischer und 
zeitgenössischer Autoren. Ryff wech- 
selte mehrere Male den Verlag und 
schrieb nun nicht mehr unter Pseudo- 
nym. Seine Zeitgenossen Leonhard 
Fuchs und Konrad Gessner nennen 
ihn den größten Plagiator, den sie 
kennen. Er hat in seinen zahlreichen 
Werken die Namen der tatsächlichen 
Verfasser verschwiegen und so seine 
Gegner irreführen wollen. 

Ryff war ein fleißiger Vielschreiber, 
der sich von geschäftstüchtigen Verle- 
gern zu Höchstleistungen anspornen 
ließ. Einer dieser Männer war der 
Frankfurter Egenolff. Dieser ver- 
diente sehr gutan der Populärliteratur 
und veranlaßte wohl Ryff zur Über- 
siedlung in seine Stadt. Er erwartete 
sich vom »New Kochbuch« einen fi- 
nanziellen Erfolg. Die Zusammen- 
arbeit zwischen dem Vielschreiber 
und dem Herausgeber entwickelte 
sich jedoch unerfreulich. Der Brief, 
der davon berichtet, ist im zweiten 
Weltkrieg verbrannt. Ryff zog, wahr- 
scheinlich 1546, nach Nürnberg und 
übersetzte hier das Werk des Vitruv 
über die klassische Baukunst. Von 
Nürnberg übersiedelte er zunächst 
nach Kulmbach, schließlich nach 
Würzburg, wo er den Drucker Johann 
Myller kannte. Hier ist er am 29. Sep- 
tember 1548 gestorben. 


Ein »New Kochbuch, für 
die Krancken« 


Ryff verstand es, über die verschie- 
densten Wissensgebiete volkstümlich 
und allgemeinverständlich zu schrei- 
ben. Sein »Kochbuch« war bei Laien 
und Ärzten beliebt ;esgab dem Kran- 
ken die Möglichkeit zur Eigenbe- 
handlung und unterstützte damit das 
damals blühende Kurpfuschertum. So 
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überschreibt Ryff ein Kapitel »Ord- 
nung vnd Diet, in scharpffen kranck- 
heiten, in abwesen des Artzes, oder 
wo die kranckheyt nit eygentlich er- 
kennet werden mag«. Ryffhatte keine 
Bedenken, die Kranken an sich her- 
umdoktern zu lassen; er berief sich in 
der Einleitung darauf, daß er alle 
»stuck mit fleiss auss den besten vnd 
ältesten ärtzten gezogen vnd zusam- 
men bracht« habe. 

Als Vorbeugungsmittel gegen vieler- 
lei Gebresten sollman morgens nüch- 
tern und auch am Abendeingemachte 
Muskatnuß essen, dann erwärmt sie 
den Magen, öffnet die Leber, stärkt 
und kräftigt, reinigt das Blut, schadet 


Mic Beyf. Gnaden und Daunlegien, 
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aber der Lunge. Als Heilmittel emp- 
fiehlt Ryff Seeblumenzucker oder 
»Conseruen«. Der Apotheker muß 
wissen, daß die weißen Blumen »kal- 
ter qualitet oder natur seint«, sie kön- 
nen, ohne Schaden anzurichten, »zu 
allen hitzigen gepresten in denleib ge- 
braucht werden«, man nehme sie bei 
beginnendem Fieber, bei »dürren hu- 
sten vnd grossen durst«, bei Leber- 
und Milzentzündung. Seeblumen- 
wasser »tödtet vnd erkeltet die gebe- 
rende krafft« und zügelt die ge- 
schlechtliche Begierde, Gesunde 
gebrauchen es, »die keüscheyt mit dem 
mund gelobt haben, vnd yhr frummes 
leben im Closter schliessen wöllen«. 


Balthasar Staindl 
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Balthasar Staindl 


Viele vertraut klingende Rezepte fin- 
den wir in dem kleinen Kochbuch des 
Balthasar Staindl aus Dillingen. Eser- 
schien 1569 und ist im Stil der damali- 
gen Kochbücher abgefaßt, bringt die 
vertrauten Wendungen »gibs auff den 
Tisch« oder »gibs dar«. Es enthält 
keine Mengenangaben, sondern er- 
setzt sie durch mehr oder weniger 
vage Hinweise »nimm ehrlich Zucker, 
gib ehrlich Mandel, röste ehrlich«. 
Der Autor läßt dem Koch einen ge- 
wissen Spielraum in der Zubereitung, 
so schreibt er bei »Mandelschotten« 
(»Mandelmolke«): »Etlich übersie- 
dens, etlich nicht, aber ich habs über- 
sotten vnd wieder kalt werden lassen 
vnd angemacht mit Zucker«. Bei ge- 
sülzter Mandel »der farben hat wie 
viel du wilt« berät Staindl die Köchin, 
wie sie Speisen färben soll: Die weiße 
Farbe hat die Mandel ohnehinansich, 
»gelb mach jn mit saffran, grün mach 
jn mit Petersil, rot sol man nemen aus 
der Apotecken«. 

Selbstverständlich kennt Staindl auch 
die Kunst des Verzierens, so bemerkt 
er am Schluß des Rezeptes zur weißen 
Fischsulze »wiltdu gold darauffhaben 
oder von Buchstaben, so magst du 
auch darauff machen«; aber daß ein 
Fisch im »Kaschanat« (in buntem Al- 
lerlei) acht bis zehn Tage stehen gelas- 
sen wird »hübsch hart und lustigzu es- 
sen«, oder daß Fischpasteten acht 
Tage ihren Wohlgeschmack behalten 
sollen, erscheint uns angesichts der 
geringen Kühlmöglichkeiten zweifel- 
haft. 


Heidnische Kuchen 


Obwohl von relativ geringem Umfang 
— das Werkchen hat nur 50 Blätter -—, 
teilt der Autor es doch in acht Bücher. 
Das erste handelt von den Mandeln. 
Für die Fastenzeit nennt er »bachen 
wurst«. Das zweite Buch » Von Paste- 
ten« eröffnen Obstpasteten, gefolgt 
von Obsttorten. Im dritten Buch, das 


ganz Tortenund Kuchen gewidmetist, 
finden wir ein Rezept für »heidnische 
Kuchen«. Auf die Tortenrezepte fol- 
gen Anweisungen, wie man Mus, 
Schneemilch und so weiter bereiten 
kann. Am Anfang desvierten Buches, 
es handelt ausschließlich von Fischen, 
steht das Rezept, wie man in der Fa- 
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Titelblatt zu Balthasar Staindl: »Sehr Künstlichs 
vnd nutzlichs Kochbuch«. Augsburg 1569. 


stenzeit einen »bratnen Kapponen« 
aus entgrätetem Fisch bereiten kann. 
Im fünften Buch befaßt sich Staindl 
mit Fleisch und Wurstbereitung. Ein 
wenig anstrengend für die Köchin 
wird die Bereitung einer »einbaisst 
Zungen«:Sie soll,nachdem sie gesäu- 
bert wurde, gegen eine Bank oder ei- 
nen Stein geschlagen werden, bis sie 
weich ist. Das sechste Buch bietet 
neben mancherlei Küchleinrezepten 
auch eines für Staindls Nationalspei- 
se, die kleinen schwäbischen Küch- 
lein. Im gleichen Abschnitt verrät er 
uns, wie man »Butter bratten an dem 
spiess« kann. Im vorletzten, dem sie- 
benten Buch befaßt er sich mit Einko- 
chen, mit Latwergen und Salsen. Hier 
steht das Rezept für Rosensaft. 


»Das letst Buch« endlich widmet 
Staindl den Suppen sowie den gesal- 
zenen Müslein und Breien. Der Erb- 
sensuppe dürfen keine gerösteten 
Zwiebeln beigegeben werden, wenn 
das Gericht für eine Wöchnerin be- 
stimmt ist, man darf nur Schmalz ver- 
wenden »darein zwiffel versotten«. 
Linsensuppe, angereichert mit Wein- 
beeren, »auff ein bäwtes brot« ergibt 
ein empfehlenswertes Nachtessen. 
Den Abschluß bilden Hinweise, »wie 
man Wein gut behalten, auch Essig 
machen soll«. 


»Species« 


Für Hochzeiten »oder sonst für leut 
fürtragen« scheint unserem Autor ein 
»Lungel« aus Wildpret ein würdiges 
Essen. Die »Species«, eine Würze für 
Fischgerichte, dürfte recht fremdartig 
geschmeckt haben. Staindl vermischt 
dazu Zimt, Ingwer, Pfeffer, Muskat, 
Paradieskörner, Galgent, Nägelein, 
Safran, Raute, Sanikel, »alleseinoder 
zwei Gulden schwer«, alsoinrechtbe- 
trächtlicher Menge, legt das Ganze ei- 
nige Stunden in guten Branntwein, 
schließlich wird ‘es mit Zucker in ei- 
nem guten Mörser gestoßen, durchge- 
siebt und in der »Sonnen oder Stuben 
stehen gelassen bis es rösch wird, alles 
wol durcheinander gemischt« und 
zum Fischgericht serviert. Grillspe- 
zialisten können sich an »gebratener 
Butter« versuchen. 

Als Magendiät empfiehlt Staindl eine 
Suppe aus Zisserl (Erbsenart), die mit 
»Staub« bereitet wird; dies ist ein 
Sauerteig aus Weizenkleie, er wird in 
einer Brühe aus Wasser, Wein und 
Salz zugesetzt. Man kann die Suppe 
mit Rahm zubereiten, sie wird in je- 
dem Fall den Magen »raumen«. Auf 
dem Titelblatt nennt sich der Autor 
dieses schmalen Rezeptbüchleins 
»Staindl von Dillingen«. Dasführte zu 
Mißverständnissen, so nennt ihn die 
österreichische Schriftstellerin Ku- 
draffski Balthasar von Dillingen. 
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»Schachtafeln der Gesundheit“ 


In einem Zeitalter, das dem Wohlle- 
ben so ergeben war, wie die Renais- 
sance, beschäftigten sich unter diäte- 
tischen Gesichtspunkten auch Ärzte 
mit den Fragen der Kochkunst. Zu 
Ryff gesellt sich Ludovico de Aulamit 
»Des gesund Lebens regiment; von 
Eygenschafft, nutz vnd schedlichkeyt 
alles so zu Menschlicher speise, trank 
vnd Gebrauch im Kuchen, Kellervnnd 
Apotheken, auch zu leibs mancherley 
gebrechen vonnöten«.De Aulabefaßt 
sich unter anderem mit Eßgewohn- 
heiten. Unmittelbar nach dem Mahle 
soll niemand schwer arbeiten; nie- 
mand soll ohne Hunger essen; lehrte 
doch schon Aristoteles, daß jeder erst 
zu Tische gehen solle, »bis dass er 
empfinde, dass die vorige Speissschon 
verdaut ist«. 

Findige Verleger griffen auf Überset- 
zungen alter berühmter Werke zu- 
rück. Michael Hero (auch Michael 
Herr) übertrug die »Schachtafeln der 
Gesundheit« des arabischen Arztes 
Ibn Dschazla aus der lateinischen 
Übersetzung des Elimitar Elluchha- 
sem ins Deutsche. Der lateinische Ti- 
tel lautete » Tacuini Sanitatis...«. Das 
Buch handelt »von den Sechs dingen 
so eym yeden menschen von nöten 
seind, sein täglich Gesundheyt zu er- 
halten, mit iren rechtfertigungen vnd 
würckungen«. 

Der erste Teil zählt die sechs natürli- 
chen Dinge auf, die man zur Gesund- 
erhaltung braucht: Die Luft, die der 
Mensch zum Atmen benötigt, Speise 
und Trank »ordentlich zu nyessen. 
Rechtmässiger übung, oder Rüg des 
leibs, sich zu gebrauchen. Deßglei- 
chen Schlaffens, vnd Wachens, Öff- 
nung oder Verstopfung des bauchs. 
Innerlicher Begyrlichkeyt, oder Af- 
fekten, als Freuden, Zorn, Forcht, 
Angst...«. 

Der zweite Teil befaßt sich mit »er- 
kanntnussz, cur, vnd hynlegung, aller 
Kranckheyten menschlichs zufalls, 
eüsserlich vnd jnnerlich vom haubt an 
bitz uff die füss, durch alle glyder«. 


Seiten stellt der Autor zunächst die 
Speisen und ihre Ingredienzien zu- 
sammen und behandelt in einzelnen 


Der.dritte Teilentpupptsich als » Aller 
LXXXIII Tefelen sonderlich Regel- 
buch angehenckt...«. Auf je zwei 
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Rubriken deren Art, die nützlichen 
und schädlichen Eigenschaften, zählt 
auf, wie Schaden abgewendet werden 
kann und faßt am Schluß zusammen, 
wo eine Pflanze vorkommt, in welcher 
Jahreszeit und welchem Alter sie am 
nützlichsten ist, was man über ihre 
»complexion« wissen muß. Die ge- 
genüberliegende Seite befaßt sich 


nochmals ausführlich mit diesen Fra- 
gen, vor allem mit der Verwendung in 
Küche und Medizin. Eine Fußbordü- 
re beschließt das Blatt mit Abbildung 
der eben behandelten Lebensmittel. 

Spargel ist besonders empfehlens- 
wert, wenn seine Doldensich zur Erde 
neigen, er sollte von älteren Männern 
gegessen werden, denn er bringt »lust 
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zu weibern« und öffnet Verstopfung; 
»dem rauhen im Magen« kann er 
schaden. Gesundheitsfördernd ist das 
Gemüse, wenn es »gesotten, vnd dar- 
nach mit saltz wasser bereydet« wird. 
Im ausführlicheren Steckbrief heißt 
es: »Spargen seind dem Magen be- 
quem, vnd neeren vast, zuuor die in 
den gärten gezogen werden, dieweil 
sye feüchter seind dann die wylden. 
Die under densteynen wachsenreyni- 
gen on sundre hitz, oder kelt. Ge- 
kocht, weydhen sye den bauch, vnnd 
treiben den harn. Die wylden werden 
im glentz mit dem erdtrich verbrant, 
die schlagen dann im anfang des 
herbsts wider vss. Diemilchgebenden 
dystel seind heyss vnnd feücht, brin- 
gen begyrd zu frauwen, vnd hart- 
schmackenden schweyss, schaden 
auch dem hyrn. Esels dystel seind ge- 
naturt wie Spargen.« 


Eier, wol gesotten 


Eier schätzt der gelehrte Araber, 
wenn sie groß und frisch sind, sie ma- 
chen sinnlich. Der vernünftige Esser 
sollte nur die Dotter verzehren, wenn 
sie nicht zu hart gekocht wurden, ihre 
Verdauung dauert sonst länger; ge- 
sotten und in Essig gelegt »stopffen 
(sie) den bauch«, halb gebraten sind 
sie am nahrhaftesten. »Die man aber 
uss suppt mit subtyl machenden din- 
gen, die reynigen die brust vnnd 
lung...«, die verlorenen Eier, schätzt 
er besonders hoch. Hartgebackene 
oder hartgedämpfte Eier »machen 
den steyn vnd bewirken Bauch- 
grimmen«. 

Subtiler, aber weniger nahrhaft, sind 
Rebhuhneier. Zum Kochen lege sie 
die Hausfrau in kochendes Salzwas- 
ser, gerade so viel, daß sie bedeckt 
sind. »Oder manrür sye wol mit saltz- 
wasser, öl, vnd ein wenig wein, dar- 
nach thu mans in ein geschyr, vnd 
hencksinein kesszel mitheyssem was- 


Zwei gegenüberliegende Seiten aus den 
»Schachtafeln der Gesundheit« eines arabischen 
Arztes in der deutschen Übersetzung von Michael 
Hero (bzw. Herr). Über die korrekte Namensanset- 
zung des Urhebers sind sich die Fachleute noch 
nicht einig. Heros Buch zeichnet sich durch 

viele kulturgeschichtlich interessante Holz- 
schnitte aus. 
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ser ser, vnd decks zu. Darnach macht 
man ein feür vnder den kesszel, bitz 
sye wol gesotten seind.« Gröber und 
langsamer zu verdauen sind Eier von 
Gänsen, Enten und Straußen. Wer sie 
gern ißt, sollte sich mitdem Dotterbe- 
gnügen. Eier, die von »hennen kom- 
men die keinen hahnen haben«, ge- 
ben keine Kraft. Am empfehlenswer- 
testen sind Eier, die zur Zeit des zu- 
nehmenden Mondes gelegt werden. 


Fleischspeisen 


Werfen wir einen Blick auf Fleisch- 
speisen und wie der Autor sie ein- 
schätzt! Widderfleisch ist als Nahrung 
ungeeignet, es macht böses Blut, 
Lammfleisch gibt »vil heysz vnd 
feucht narung, macht aber flegma«. 
Widderfleisch von einjährigen Tieren 
ist temperierter als das von jüngeren, 
und wer es unbedingt essen will, soll 
»weissen subtylen wein darzu trin- 
ken«. Geißenfleisch schätzt der Medi- 
cus besonders, vor allem jenes von 
Jungtieren. Mit zunehmendem Alter 
verliert es an Qualität. Mit süßem 
Wein zubereitet, hilft es Pockenkran- 
ken; Kitzfleisch soll nur im Sommer 
verwendet werden, im Herbst und 
Frühling ist es von mittelmäßiger 
Güte. 

Der Koch gehe vorsichtigmit Salzum! 
Es ist zwar unbedingt nötig, um Spei- 
sen schmackhaft zu machen, »truckt 
auch den leib«. Man »rectificiere« es 
mit »Sysam« — der kluge Koch ver- 
wendet überhaupt nur Mischungen 
aus Salz und Gewürzkräutern. Beim 
Einsalzen gehe die Hausfrau beson- 
ders vorsichtig ans Werk. Bei »dürr 
gesaltzen Fleysch vermehret das Saltz 
die hitz und dürre darinnn, vnd min- 
dert seinnarung«. Um diesem Mangel 
abzuhelfen, wird es mit Eierbrühe, 
Butter und Sesamöl zubereitet. Salzt 
man Fleisch ein, umesan der Sonne zu 
trocknen, dann wechselt seine Quali- 
tät, je nachdem, welche Zutaten ver- 
wendet wurden. Die Beigabe von 
»ameos, pfeffer, cardamümlein vnd 
coriander« bürgt für ein gutes Ergeb- 
nis. Für Wassersüchtige und solche 
Menschen, die an geschwollenen Bei- 
nen leiden, sollte es vor dem Verzehr 


in Essig gelegt werden, dann macht es 
nicht mehr durstig. 


Warnung vor großen 
Fischen 


Ibn Dschazla warnt vor großen Fi- 
schen, die in Pfützen leben »und nur 
fressen«, ihre Artgenossen aus flie- 
ßenden Gewässern haben viele Grä- 
ten »vnd vil feuchten. Die ael neeren 
vil vnnd machen den leib schlüpffrig, 
reinigen die roer zur lungen, machen 
die stimme hell und neeren den sa- 
men«. Fische, die nicht länger als eine 
Elle und nicht kleiner als eine Spanne 
sind, eignen sich, mit Gewürzen und 
Essig abgesotten zu werden. Sie sind 
ein Heilmittel bei den »geelsüchtigen 
vnnd dencholerischenfebern«. Fisch- 
brühe auf Weinbasis laxiert den 
Bauch. Gesottene Fische sind be- 
kömmlicher als gebratene, die Essig- 
brühe soll aufsieden, ehe man die 
Tiere einlegt.Sobehaltensieihren gu- 
ten Geschmack und brechen nicht 
während des Kochens. Kein Fisch 
sollte zu lange aufbewahrt werden, 
»gebachen fisch, die man darnach in 
esszig legt, die machen nit so dürstig 
als die gesaltzten, aber sie fördern die 
Melancholie«. Im übrigen bedenke 
der Koch, daß der Schwanz eines Fi- 
sches besser schmeckt als der Rücken 
und der Rücken besser als der Bauch 
»vmb der Bewegung« willen. Sehr 
schwer verdaulich ist der Rogen der 
Fische. 

Innereien waren in der Renaissance 
beliebter als heute, der Autor der 
»Schachtafeln« befaßt sich auch mit 
ihnen. Kopffleisch gilt als nahrhaft, es 
»meeret den samen«; es ist aber 
schwer verdaulich und »kommt lang 
auf«. Hirn fördert das Phlegma und 
schadet allen, die an Appetitlosigkeit 
leiden, aber man kann esschmackhaft 
zubereiten mit »saltz, esszig, wolge- 
müt, wyldem boley vnd andern hitzi- 
gen specereyen«. Daß Tieraugen als 
Delikatesse galten, will uns heute 
nicht mehr recht in den Sinn. Als drü- 
senreiches Gericht wird das Euter ge- 
schätzt, vor allem das Blut daraus gilt 
als stärkend. Speisen aus Euter und 
Hoden fördern die Fruchtbarkeit und 


das sexuelle Verlangen. Wer sie essen 
will, lasse sie mit Salz, »wolgemüt und 
däuwigen salsen«, zubereiten und 
kaufe nur die Hoden von jungen 
Tieren. 


Das Amt des Kochs 


Im dritten Teil des Buches gehen Au- 
tor und Übersetzer nochmals auf die 
einzelnen Schachtafeln ein und wen- 
den sich in der 21. Regel dem »ampt 
des kochs (zu), vnd mancherley be- 
reytung der Speiss, vndwasmaninder 
küchin thun soll«. Der Koch kann al- 
les Versalzene mit süßem Wasser wie- 
der in Ordnung bringen, zu bittere 
und zu scharfe Speisen mildert eine 
Zubereitung mit Essig. Eine Speise, 
die ihren Geschmack verloren hat, ist 
ungenießbar geworden und darf nicht 
mehr auf dem Tisch erscheinen. 

Der Arzt verlangt vom Koch absolute 
Reinlichkeit, in seiner Kleidung, in 
der Küche und an allen Geräten. Je- 
der Hafen soll seinen eigenen Deckel 
und Löffel haben, und die Hackbret- 
ter müssen täglich durch Schaben ge- 
säubert werden. 


Wolgeschmackte Dinge 


Schließlich finden wir inden »Schach- 
tafeln« ein Kapitel von den »wol- 
geschmackten dingen, sampt irem 
brauch durch ein yeden monat des 
jors«. Jedes Gemüse, jedes Obst, kurz 
jedes Nahrungsmittel hat seine eige- 
nen »Hochzeiten«, Wochen des aus- 
geprägtesten Wohlgeschmacks und 
des erfreulichsten Aussehens. Der 
Koch achte diese Tabelle nicht zu ge- 
ring, nur alles, was wohlschmeckt, er- 
freut auch die Geruchsnervenundalle 
anderen Sinne. Wenn Musik und Sai- 
tenspiel beim Mahl nicht fehlen, darf 
der Speisende sicher sein, viel für 
seine Gesundheit zu tun. 

Manche Passage im Werk des »Mi- 
chael Hero, der freyen Statt Strass- 
burg leybartzet« erinnert an Rum- 
polts Kochbuch — wie sein berühmter 
Vorgänger lieferte auch Hero ein be- 
achtliches Kompendium der Tafel- 
freude und der Kochkunst. 


Eine Ära der 
Gegensätze 


Die führenden Persönlichkeiten der 
Renaissance träumten davon, Europa 
zu einer einheitlichen Kultur zu füh- 
ren. Diesen Traum zerstörten die Re- 
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formation, der Dreißigjährige Glau- 
benskrieg und bis zu einem gewissen 
Grad auch die Gegenreformation. 
Das 17. Jahrhundert war eine Ärafast 
unvorstellbarer Gegensätze: einer- 
seits ließ sich der Fortschritt nicht auf- 
halten, andererseits erlebte Europa 
Rückfälle in die tiefste Barbarei. Daß 
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Titelkupfer zu: »Vollständig Vermehrtes Trincir 
Buch. Gewidmet Dem Hoch- und Wolgebornen 
Herrn Maximilian Wilibalden, Deß Heil. Röm: 
Reichs Erbtruchsässen, Graffen zu Wolffegg, 
Freyherrn zu Waldburg, Herrn zu Waldsee-Zeyl 
und Marstetten...« Nürnberg: Fürst 1657. 


aus diesem Chaos der Barock ent- 
stand, grenzt an ein Wunder. 
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Barockes Frankreich 


Das Kulturgefälle zwischen den ein- 
zelnen Ländern war ungemein groß. 
Am stärksten war Deutschland be- 
troffen, hier wütete der Glaubens- 
krieg am verheerendsten. Die Nieder- 
länder, nicht die spanischen Provin- 
zen, befleißigten sich einer diplomati- 
schen Toleranz. In Italien herrschten 
gebietsweise unter der milden Herr- 
schaft nachsichtiger Prälaten arkadi- 


Jacques Bellanger (1602-1617 nachweisbar): Die 
Gemüsegärtnerin. Radierung. 


sche Zustände. England schwankte 
zwischen Puritanismus und Revolu- 
tion. Und in Frankreich zeigten sich 
tiefe Gegensätze zwischen dem Elend 
in den Provinzen und der Pracht des 
aufstrebenden Hofes von Paris und 
Versailles. 


Der Sonnenkönig 


Vor diesem Hintergrund trittunsLud- 
wig XIV. als »Sonnenkönig« entge- 


gen. Das Zeitalter, das seinen Namen 
trägt, schenkte der Welt die »societe 
polie«, die höflich-zivilisierte Gesell- 
schaft. Es hatte sie bisher nicht gege- 
ben, sie wurde zum Vorbild für alle 
»Barbaren«. Eine der Hauptforde- 
rungen an Mitglieder war die Beherr- 
schung der feinen Tafelsitten und der 
Kunst gepflegter Konversation. Eine 
Anekdote ist für die Zeittypisch: Ma- 
dame Maintenon war, ehesie derSon- 
nenkönig »entdeckte«, die mittellose 
Witwe des Dichters Scarron, aber sie 
führte einen Salon. An einem Abend, 
als sie Gäste geladen hatte, flüsterte 
ihr der Diener ins Ohr: »Madame, wir 
haben keinen Braten, erzählen Sie 
eine Geschichte«. Und Madame er- 
zählte so spannend, daß bei Tisch nie- 
mand das Fehlen des wichtigsten 
Ganges bemerkte. 


Der Salon 


Der Salon war zur Zeit Ludwigs XIV. 
eine Institution, eine Macht. Mittel- 
punkt war die Dame des Hauses. Sie 
versammelte eine kleine Gesellschaft 
im Saal des Hötels-oderineinemele- 
ganten Klosterraum. Es galtjadamals 
als chic, wenn sich ältere Damen aus 
dem Trubel der Welt in die Stille des 
Stiftes zurückzogen, ohne auf die 
Freuden der Welt zu verzichten. Nur 
ein »honnöte homme« durfte damit 
rechnen, zu einem exklusiven circle 
zugelassen zu werden. Erwurdezuvor 
streng geprüft; war er galant, tapfer 
im Feld, freiim Gespräch, ungezwun- 
gen fein in seinem Auftreten, stand 
seiner Einladung nichts im Wege. In- 
timität war Trumpf. Sie bestimmte 
die unzeremoniösen kleinen Abend- 
mahlzeiten, bei denen Gäste und 
Gänge des Menüs fein aufeinander 
abgestimmt wurden. 


Das Menü 


Erst in diesem intimen Rahmen er- 
hielt das Menü seinen vollen Sinn. 


Die Wurzel des Wortes finden wir 
im lateinischen »minutus«, das heißt 
»verringert, klein«. Der Hausherr 
und seine Gemahlin wählten für die 
intimen Diners aus einer langen Spei- 
senfolge eine verkleinerte, eben das 
Menü, aus. Dies hatte Vor- und Nach- 
teile. Der Vorteil: die Gastgeber 
konnten mit geringeren Mitteln eine 
Freundesschar zufriedenstellen. Der 


Jean le Blond (ca. 1635-1709): Der Pastetenver- 
käufer. Radierung. 


Nachteil: die rasche Aufeinanderfol- 
ge klassischer Gerichte verlangte ei- 
nen untrüglichen Geschmack und das 
Gefühl dafür, welche Speisen mitein- 
ander harmonierten. Glücklich, wer 
sich auf einen hervorragenden Koch 
verlassen konnte. 

Die Zahl der Gäste blieb begrenzt; 
die Standesunterschiede verwischten 
Hendrick van Balen (1575-1632): Der Winter. 


Öl auf Kupfer. München, Bayer. Staatsgemälde- 
sammlungen. 


sich. Nur bei offiziellen Einladungen 
konnte es geschehen, daß die Zahlder 
Geladenen mehrere Tafeln verlangte; 
dann bot das Hötelgenügend Räume, 
um die Gäste unterzubringen, dann 
herrschte das Protokoll in seiner gan- 
zen Strenge, unterschieden sich die 
Speisen auf deneinzelnen Tischen wie 
früher durch Qualität, jedoch nicht 
durch Quantität. 


Wandel der Entrements 


Im Barock wandelten sich die »Entre- 
ments«; Mittelalter und Renaissance 
hatten daruntertheatralische und mu- 
sikalische Einlagen zwischen den ein- 


Philipp Galle (1537-1612): Fürstliches Gastmahl. 
Radierung. 


zelnen Gängen verstanden. Die stra- 
pazierten Mägen konnten sich erho- 
len, indes sich Augen und Ohren er- 
götzten. Jetzt entwickelten sie sich zu 
einer bestimmten Art von Zwischen- 
gerichten. Kulturhistoriker suchen 
die Ursache für diesen Wandelim Ge- 
müsegarten des französischen Kö- 
nigshofes. Der Küchenmeister Lud- 
wigs XIV., de la Ouintienne, soll so 
vortreffliche Gemüse gezüchtet ha- 
ben, daß er aus ihnen neue, leichte 
Gerichte komponierte und sie als 
Zwischenspeisen servierte. 

Ein Faktor hat sicherlich außerdem 
dazu beigetragen, daß die Schaustel- 
lungen aufhörten: die neuen intimen, 
kleinen Speiseräume boten für Auf- 
züge und Theaterdarbietungen nicht 
genug Platz. Die bequemeren Sessel 
und Stühle luden zwischen den einzel- 


Dar Barock 


nen Gängen zu zwanglosem, gemütli- 
chem Gespräch. Die einzelnen Spei- 
sen waren nicht mehr so fett und 
schwer wie früher, der Magen be- 
durfte keiner Erholungspause. Die 
neuen Zwischengerichte waren keine 
»kostbaren« Speisen, sie wurden we- 
der versilbert, noch vergoldet. In der 
Folgezeit stiegen sie gewissermaßen 
von den Stufendes Thronesherab und 
fanden sich wieder auf den Tischen 
der Bürger und Bauern. Waren die 
Franzosen König Heinrich IV. dafür 
dankbar gewesen, daß er ihnen jeden 
Sonntag ein Huhn in den Topf 
schenkte, durften sie sich Ludwig 
XIV. verpflichtet fühlen, weil ihnen 
sein Küchenmeister bisher unbe- 
kannte Gemüsesorten und damit eine 
bedeutende Bereicherung desSpeise- 
zettels bescherte. 


Bechamel und Vatel 
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Bechamel und Vatel 


Der berühmteste Küchenchef im 
Dienste des Sonnenkönigs war Be- 
chamel. Er schwang sein Küchenkel- 
lerzepter sowohl im Louvre wie in 
Versailles. In der neuen Residenz vor 
den Toren von Paris boten sich für ihn 
und seinen Stab geradezu ideale Ar- 
beitsbedingungen. Die Geschichte 
der Gastronomie kennt ihn nur als 
Kompositeur dernachihmbenannten 
weißen Sauce. 

Hätte B&chamel ein Kochbuch ver- 
faßt, dürften wir annehmen, daß er 
sich über sein Spezialgebiet verbreitet 
hätte, denn die Saucenköche mußten 
ihr Metier der französischen Geist- 
lichkeit gegenüber verteidigen. Die 
Priester sahen in der Wertschätzung, 
derensich im 17. Jahrhundert die Sau- 
cen erfreuten, eine Verweichlichung 
und wetterten: »Die Franzosen sind 
zu müde und schwach, um sich von 
Fleisch zu ernähren, darum erweichen 
sie die Knochen der Tiere und berei- 
ten daraus »jus< und »coulis«.« 


Die Küchenbrigade 


Die Küchenbrigade desfranzösischen 
Hofes war sehr groß. Für ein Gast- 
mahl arbeiteten sechsunddreißig Kü- 
chenoffiziere (mit 60 Kasserollen, 20 
Töpfen und 30 Spießen), ein Kontrol- 
leur, pro Semester vier Hofküchen- 
meister, vier Oberköche, vier Mund- 
und Pastetenbäcker, vier Bratenmei- 
ster, vier Suppenköche, vier Küchen- 
jungen, vier Geschirraufseher, zwei 
Türhüter, zwei Tischträger, sechs Ta- 
feldiener und vier Geschirrspüler. 
Das gesamte Küchenpersonal unter- 
stand dem Haushofmeister. Dieser 


sorgte für einen reibungslosen Ablauf. 


Vatels Schicksal 


Beöchamel hatte das persönliche Pech, 
daß sein Genie von einem größeren 
überstrahlt wurde. Sein »Gegenspie- 
ler« Vatel war Küchenmeister des 


Prinzen Cond£. Auch von ihm besit- 
zen wir kein Kochbuch. Seinen legen- 
dären Ruf verdankt er vielleicht den 
Umständen, die zu seinem Tod führ- 
ten. Ein Psychologe würde von einer 
Kurzschlußhandhıng sprechen. Kö- 
nig Ludwig XIV. hatte sich nach vie- 
len Einladungen von seiten des Haus- 
herrn endlich beim Prinzen Cond£ in 
Chantilly angesagt. Beim Abendes- 
sen nach der Ankunft des Herrschers 
passierte die erstePanne-dochlassen 
wir eine Augenzeugin, Madame de 
Sevigne, berichten: »Ichschrieb Euch 
gestern, daß sich Vatel selbst entleibt 
hat, und teile Euch heute die näheren 
Umstände dieses Ereignisses mit: Der 
König kam am Donnerstag abends 
an; das Abendessen wurde in einem 
mit Jongillen ausgeschmückten Zim- 
mer serviert; alles war so, wie man es 
nur wünschen konnte. — Aber aufeini- 
gen Tischen fehlte der Braten, es wa- 
ren nämlich mehr Leute gekommen 
als vorgesehen. Vatel geriet deswegen 
außer sich und sagte mehrmals: »Ich 
bin entehrt, das ist eine Schande, die 
ich nicht ertragen kann. Er vertraute 
sich Gourville an und bat ihn: »Mir 
schwindelt der Kopf, ich habe zwölf 
Nächte lang nicht mehr geschlafen, 
helft mir, die nötigen Anweisungen zu 
geben. Der Gute unterstützteihn, so- 
viel er konnte, aber Vatel dachte nur 
an die Braten, die nicht einmal aufder 
königlichen Tafel, sondern auf Ne- 
bentischen gefehlt hatten. Schließlich 
vertraute sich Gourville dem Prinzen 
an, dieser begab sich in Vatels Ge- 
mach und machte ihm ein Kompli- 
ment, er versicherte dem Unglückli- 
chen: »Alles klappt hervorragend, die 
Tafel für den König war unvergleich- 
lich.< Vatel schränkte das Lob ein: 
»Monseigneur, Eure Güte erdrückt 
mich, ich weiß, daß auf zwei Tischen 
der Braten fehlte. — »Aber das tut 
doch nichts«, beschwichtigte ihn der 
Gastgeber. An diesem Abend versag- 
te auch noch das Feuerwerk - eshatte 
16000 Francs gekostet. Vatel stand 


am anderen Morgen um vier Uhr auf, 
um alle Vorbereitungen persönlich zu 
überwachen. Er begegnete einem 
Einkäufer, der brachte zwei Pakete 
Seefische. Vatel fragte ihn: »Ist das al- 
lesc, und er antwortete mit »ja« — er 
konnte nicht wissen, daß der Küchen- 
chef alle Seehäfen aufgefordert hatte, 
ihm den Ertragzuliefern. Vatel warte- 
te eine Zeitlang - vergeblich. Schließ- 
lich war er überzeugt, daß keine wei- 
teren Fische mehr angeliefert würden. 
Er war verzweifelt, in dieser Stim- 
mung begegnete er Gourville und 
sagte ihm, daß er diese Schande nicht 
überleben würde. Gourvillelachteihn 
aus. Vatel ging in sein Zimmer, lehnte 
den Degen waagrecht gegen die Türe 
und stieß ihn sich durch denLeib. Erst 
der dritte Stoß war tödlich. Unterdes- 
sen trafen aus allen Seehäfen Fische 
ein — man sucht Vatel, geht in sein 
Zimmer — und findet ihn in seinem 
Blute liegen... Der König sagte, als 
man ihm die Kunde brachte, er habe 
fünf Jahre mit der Reisenach Chantil- 
ly gezögert, weil er das Gefühl hatte, 
damit Ungelegenheiten zu berei- 
ten... Gourville versuchte, den Ver- 
lust von Vatel zu ersetzen, und es ge- 
lang ihm ausgezeichnet. Man speiste 
vorzüglich, frühstückte, soupierte, 
ging spazieren, spielte, jagte, alleswar 
durchduftet von Narzissen und alles 
war exzellent.« Die Gesellschaft ver- 
gaß Vatel, erst die Nachwelt flocht 
dem Küchenmeister Kränze. 
Kochkünstler wurden von den Zeit- 
genossen oft verkannt. Lully hatte als 
Komponist einen besseren Ruf als in 
seinem eigentlichen Metier: Er be- 
gann seine Karriere als Saucenrührer 
in der Küche der »Grande Made- 
moiselle«, derältesten TochterdesKö- 
nigs. Der Dichter Renard verdank- 
te seiner Kunst Saucen zu rühren so- 
gar das Leben: Er war Seeräubern in 
die Hände gefallen, diese verkauften 
ihn einem reichen Türken. Renard 
bezauberte durch seine Kochkunst 
und bekam die Freiheit geschenkt. 
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Nicolas de Bonnefons 


Im Jahre 1651 erschien ein Buch mit 
dem Titel »Le Jardinier Francois«. 
Obwohl es einige Konfitürenrezepte 
enthält, können wir es nicht als Koch- 
buch betrachten. Es war nur eine Vor- 
bereitung auf das nächste »Les delices 
de la campagne«. Der Verfasser ver- 
steckte Namen und Beruf hinter einer 
Konsonantenfolge RDCDVBDN und 
erfreute sich einer geheimnisvollen 
Anonymität, bis jemand die Buchsta- 
benfolge gewissermaßen von rück- 
wärts aufrollte: Nicolas de Bonnefons 
Valet de Chambre du Roi. 


»Die Freuden des 
Landlebens« 


Das 1660 erschienene Buch über die 
Freuden des Landlebens bietet in sei- 
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nem zweiten Teil Kochrezepte, aufdie 
Bürgertum und Landadel schon lange 
gewartet hatten. Der erste Teil des 
»Landlebens« ist den Damen von Pa- 
ris, der zweite den Kapuzinern gewid- 
met. Sie galten als Lehrmeister für die 
bäuerliche Köchin. »Die Kapuziner 
kümmern sich mit Hingabe, mehr als 
alle anderen Orden, um den Garten- 
bau. Sie werden mich nach meinem 
Geschenk an sie in ihr Gebet ein- 
schließen, und so werden wir nach un- 
serer gemeinsamen Arbeit im irdi- 
schen Paradies alle miteinander im 
ewigen ein wenig ausruhen dürfen«, 
schreibt Bonnefons in seinem Vor- 
wort. (Rezepte Seite 119.) 

In diesem Werk desköniglichen Kam- 
merlakais kommen die Wurzelgemü- 
se zur verdienten Ehre, bislang durf- 
ten sie bestenfalls in Hungersnöten 
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dem Volk über die kargen Zeiten hin- 
weghelfen. Von nun an führen die Ge- 
müse ein Eigenleben, wenn uns man- 
che Zusammenstellung auch ein we- 
nig fremd oder gewagt vorkommt: 
Gurken in der Suppe, Spinat mit 
Sauerampfer... 

Im dritten Teil seines »Landlebens« 
wendet sich Bonnefons an die Haus- 
hofmeister. Er ermahnt sie, nichts »zu 
vergeuden«. Unter » Vergeuden« ver- 
steht er alles, was den Eigenge- 
schmack der Speisen verfälscht. Vor- 
bei also die Zeiten, da die Köche mit 
Hilfe eines Übermaßes an Gewürzen 
aus einem Lederhandschuh ein Ha- 
schee bereiten konnten, ohne daß der 
Speisende merkte, was er aß! 


Abraham de Bosse (1600-1676): Der Konditor mit 
seinen Helfern beim Tortenbacken. Kupferstich. 
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»Vollständig Vermehrtes Trincir Buch«: 

Aus dem Kapitel »Von dem Tafeldecken, Fat- 
scheinlein-Salviet oder Serviet-zusammenle- 
gen«. Der Serviette kommt eine doppelte Aufgabe 
zu: »die ersten gebraucht man, Hand und Mund 
damit zu reinigen, die anderen aber zur Bezierung 
der Tafel, und diese werden von gestärkter Lein- 
wand auff mancherley Artzusammengelegt... 
Das Fatscheinlein muß erstlich mitscharffen und 
gleich hohen Falten der Länge gebogen werden«. 
Bei der Faltung der Servietten sind der Phantasie 
keine Grenzen gesetzt. Man kann die Falten 
variieren, die Serviette miteiner Nadel durchste- 
chen, binden, einschlagen, oder gar zerschnei- 
den. »Alles läßt sich nichtschreiben und mahlen; 
findet sich aber, wann man Hand anleget und zu 
solcher Lust-Arbeit belieben trägt.« 

Faltung von Servietten größeren Formates: 
»Hierbei muß der Handgriff, welchen man nicht 
beyschreiben kan, fernere Unterrichtung geben, 
und solte sich ein jeder, welcher der Sachenein 
wenig nachmustern wolte, die Kunst untersuchen 
und mit Frewden finden.« 

Bei mancher kunstvoll gefalteten Serviette mußte 
mit anderem Material — etwa Holzoder Wachs-— 
nachgeholfen werden. In der Regel wurden die 
Tierköpfe daraus gebildet. Dies gilt für die Figu- 
ren 17 (Die Taube im Nest) und 20 (Taubenpastete) 
18 soll einen Kohlkopfimaginieren und 19 »das 
erste geflammte oder krause Stück«. 

(Trincir Buch 1657). 
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Francois Pierre de laVarenne 


Angetan von der Eleganz seines Jahr- 
hunderts verfaßte Pierre David »Le 
maistre d’Hostel« und schrieb das 
Vorwort zu Francois Pierre de la Va- 
rennes »Le Cuisinier Francoys« 
(1651). Sieur de la Varenne war Kü- 
chenchef bei V. d’Uxelles, Marechal 
de France, Gouverneur von Chalon- 
sur-Saöne. Der Marschall war ein aus- 
gezeichneter Offizier und fiel am 18. 
August 1658 bei der Belagerung von 
Gravelines. Sein Küchenchef widme- 
te ihm ein Champignonragout »ä la 
d’Uxelles«, es besteht aus Zwiebeln, 
Schalotten, Petersilie und Champi- 
gnons. 

Wenn wir dem Herausgeber David 
und dem Autor La Varenne glauben 
dürfen, veröffentlichten sie mit dem 
»Cuisinier Francoys« ein Werk, wie 
noch keines zuvor in Paris erschienen 
war. Der Autor beteuert im Vorwort, 
daß er nicht nur für Häuser schreibe, 
»in denen Geld keine Rolle spielt«, 
sondern, daß er auch an jene gedacht 
habe, die sich nur »bescheidenere 
Auslagen« leisten können. Für sie wa- 
ren die »tausend Sorten von Lebens- 
mitteln und Gemüsen« bestimmt, die 
der aufmerksame Leser im Buche 
selbst vergeblich suchen wird. Gemü- 
se ist für La Varenne kein selbstän- 
diger Gang. 


Koch zwischen zwei 
Welten 


Um La Varenne gerecht zu werden, 
muß man ihn als Koch »zwischen zwei 
Welten« sehen. Wir wissen, daß durch 
Katharina Medici die italienische Kü- 
che in Frankreich bekannt wurde und 
die einheimische überflügelte. Nurim 
Norden des Königreiches blieb diese 
erhalten, und La Varenne versuchte, 
ihr wieder zu Ansehen und Geltungzu 
verhelfen. Er sammelte alles einschlä- 
gige Material, verband es geschickt 
mit modernem, und brachte alles in 
eine übersichtliche Systematik. Inden 
Rezepten, die mit Zucker als Gewürz 
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keineswegs sparsam umgingen, fin- 
den wir Reminiszenzen an das Mittel- 
alter. So schreibt er bei »de la tourte de 
»Prenez des blancs de 
volaille haches fin. Melangez avec 
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Der zweite Teil des »Trincir Buches« befaßtsich 
mit dem eigentlichen Anliegen: Vom Zerlegen 
und Vorlegen nach italienischer Art. Füreinen 
Lammbraten sind neun Schnittvorgänge nötig. 
(Oben) Eine große Forelle wird überzwerch 
durchschnitten »und fängt man erstlich am Kopff 
an...so auch bey andern großen Fischen zu 
geschehen pfleget.« (Unten) (Trincir Buch 1657). 
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Rezepte von 
Nicolas de Bonnefons 


Falsche Andouilettes 


(Andouillettes sind kleine Würste aus 
Kutteln, Speck und Schweinefleisch, 
die Zusammensetzung kann land- 
schaftlich wechseln.) 


Für 4 Personen rechnet man etwa 
500 g Kürbis, das ergibt 100 g Kürbis- 
fleisch pro Person. Man entfernt aus 
dem Kürbis Kerne, Kernfleisch und 
Fasern, teilt ihn dann wie eine Melone 
in Spalten. Von diesen löst man das 
Fruchtfleisch ab, etwa 1 cm von der 
Schale entfernt, schneidet dasselbe 
und bringt es, mit Wasser bedeckt, in 
einer großen Kasserolle zum Kochen 
(Kochzeit etwa 10 Minuten). Die ge- 
garten Stücke läßt man abtropfen. 
Man schält und viertelt 250 g Kartof- 
feln und läßt sie 20 Minuten kochen, 
kocht 2 Eier 9 Minuten, schreckt sie 
ab undschältsie.Manhacktdieharten 
Eier mit etwas Petersilie und Schnitt- 
lauch, püriert den gekochten Kürbis 
und die Kartoffeln und vermischtalles 
miteinander. Man kann nach Belie- 
ben auch Champignons dazugeben. 
Schließlich fügt man dieser Masse 
2 ganze Eier, 40 g Butter und 1 EBlöf- 
fel Mehlschwitze bei, schmeckt mit 
Salz, Pfeffer und Muskatnuß ab und 
formt daraus kleine Würste. Diese 
legt man in eine gut ausgebutterte 
feuerfeste Form und brät sie (unter 
gelegentlichem Umwenden) 20 bis 
25 Minuten. Man serviertsie, wennsie 
Farbe bekommen haben. 


Ente in Ragout 


(für 6 Personen) 


Man kauft eine junge, zarte Ente von 
etwa 800 bis 900 g8Gewicht, nimmtsie 
aus und behält Leber, Herz und Ma- 
gen für das Ragout zurück. Man brät 
die Ente, achte aber darauf, daß sie 
beim ServierenimFleisch zartrosa sei. 
Man wässert möglichst unter fließen- 
dem Wasser ein Kalbsbries von etwa 
900 g sehr gründlich, blanchiert es 


etwa 2 Minuten inkochendem Wasser 
undsäubertesgründlich, dannschnei- 
det man esin etwa 3 cm dicke Schei- 
ben. Man wäscht 300 gChampignons 
und ein Gewürzbouquet und löst 
6 mittelgroße Artischocken aus, daß 
nur die Böden übrigbleiben. Diese 
kocht man in Wasser mit viel Zitro- 
nensaft, läßt sie abtropfen und schnei- 
detsie in Achtel. Dann schneidetman 
100 g fetten Speck sehr fein, gibt ihn 
gemeinsam mit den Briesscheiben, 
Champignons, Artischockenböden, 
dem Gewürzbouquet, dem Herz und 
Magen der Ente in eine gußeiserne 
Pfanne und läßt hier anschmoren, 
gießt mit 3 dl (300 g) Weißwein auf, 
salzt, pfeffert und läßt 35 Minuten 
durchkochen. Vor dem Auftragen 
tranchiert man die Ente und gießt das 
Ragout darüber. 


Gefüllte Gurken 


Man hackt 1 Büschel Petersilie und 
150 g Kalbfleisch klein und verfährt 
mit 150 g Speck genauso. Man hal- 
biert 4 mittelgroße Gurken, entfernt 
die Kerne und füllt nun die Höhlung 
mit der oben beschriebenen Farce, 
Schließlich legt man eine Bratschüssel 
mit Speck aus, legt die Gurken darauf, 
füllt mit Bouillon auf, ohne die Farce 
zu bedeckenund läßt das Gericht etwa 
1 Stunde im mittelheißen Backrohr 
garen. 


Rezepte von La Varenne 


Zwiebelsuppe mit 
Milch 


Man schneide 200 g Zwiebeln sehr 
fein und röste sie in einer Kasserolle 
goldbraun, indem man sie häufig mit 
einem Holzkochlöffel wendet. Wer- 
den die Zwiebeln zu dunkel, be- 
kommt die Suppe eine unansehnliche 
Farbe und schmeckt bitter. Die gold- 
gelben Zwiebeln lösche man mit '/«Li- 
ter Wasser, salze und pfeffere und 
lasse sie auf kleiner Flamme etwa 10 
Minuten köcheln. Dann füge man 
Liter Milch hinzu und achte darauf, 


daß dieSuppenichtmehrzumKochen 
kommt. Während die Zwiebeln kö- 
cheln, schneide man aus einem Brot 
mit schöner Kruste etwa 2 cm große 
Würfel und röste sie bei milder Hitze 
im Backofen. Diese Croutons lege 
manindie Suppenschale und gieße die 
Suppe darüber. Sie mußsehrheiß auf- 
getragen werden. (Wer keine Zwie- 
belstückchen in der Suppe mag, pas- 
siere dieselbe durch ein Haarsieb.) 


Kalbsleberfrikassee 


Man schäle 2 Zwiebeln, hacke sie so 
fein wie möglich, röste sie in 60 g But- 
ter, achte aber darauf, daß sie nicht zu 
dunkel werden. Dann schiebe man sie 
andenRandderPfanneundlege4Le- 
berscheiben zu je 110 ghinein. (Man 
achte darauf, daß der Metzger die 
Scheiben alle gleich groß und nicht 
schräg schneidet!) Die Scheiben müs- 
sen 4 Minuten auf der einen Seite auf 
kleiner Hitze anbraten, dann wende 
man sie, salze, pfeffere und lasse sie 
5 Minuten braten. In der Zwischen- 
zeit röste man im Backrohr (Türe ge- 
öffnet lassen) 200 g geriebenes Brot, 
lege die fertigen Leberscheiben auf 
die Servierschüssel, gebe die Zwie- 
beln in die Mitte und lasse in der 
Pfanne 2 Eßlöffel Weinessig 2 Minu- 
ten ziehen. Zum Schluß kommen die 
Brotbrösel und 2 Eßlöffel Kapern 
dazu. Man serviere sehr heiß. 


Gänseleberpastete 
in der Asche 


(für 8 Personen) 


Man besorge eine Gänseleber von 
etwa 800 g, achte beim Kauf darauf, 
daß die Galle sehr sorgfältig entfernt 
wurde, und befreie die Leber mit ei- 
nem scharfenspitzen Messer vonallen 
Fasern und blutigen Teilen. Man 
richte 4 oder 5 Blätter Pergamenther, 
fette sie ein und lege 1 große Schei- 
be frischen Speck auf die oberste La- 
ge. Man zerstoße in einem Mörser 
1 Knoblauchzehe, ' Lorbeerblatt, 
5 bis 6 Thymianblätter, ebenso viele 
Pfefferkörner und etwas Salz. Mit 
etwa der Hälfte dieser Mischung 
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würze man die Leber und umwickle 
sie mit der Speckscheibe, diese wälze 
man in der anderen Hälfte der Ge- 
würzmischung und wickle sie in die 
Pergamentblätter. Der Verschluß 
muß oben liegen, damit kein Saft ver- 
lorengeht. Man lege das Paket in 
heiße Asche und lasse die Leber etwa 
1 Stunde lang garen. Beim Servieren 
lasse man das letzte Pergamentblatt 
um die Leber, öffne es nur und achte, 
daß der Saft erhalten bleibt. 


Kapaunenpastete 


Nimm kleingehackte Kapaunenfilets. 
Vermische sie mit 2 Eigelb, frischer 
Butter, Salz, Pistazien und mit viel 
Zucker. Mit etwas Bouillon aufgie- 
ßen, wenn die Masse zu trocken gera- 
ten ist. Bereite außerdem eine Blät- 
terteigpastete, sehr zart und gezuk- 
kert. Eine Backform damit auslegen. 
Die Farce undKorinthenhineingeben 
und die Pastete zudecken. Bei kleiner 
Hitze backen. 


Rahmspinat 


Man verlese 1 kgSpinatsehrsorgfältig 
Blatt für Blatt, die Stiele, die man 
daran lassen will, sollen nur 5 cm lang 
sein, wasche den Spinat mehrere Male 
unter fließendem Wasser undlasseihn 
sorgfältig abtropfen. Man wasche ein 
wenig Schnittlauch und spicke auch 
1 Zwiebel mit 2 Gewürznelken. In 
eine gußeiserne Pfanne gebe man 
100 g Butter, Salz und Pfeffer, füge 
den Spinat hinzu und lasse ihn in der 
zugedeckten Pfanne etwa 15 Minuten 
durchkochen. Vor dem Servieren 
gebe man 2 di (200 g) frische Sahne 
und etwas geriebene Muskatnuß 
dazu. Rahmspinat eignet sich als Bei- 
lage zu Fleisch, kann aber auch nurals 
Gemüse gereicht werden. 


Huhn in der Flasche 


Man entbeine sehr sorgfältig 1 Huhn 
und stecke die Haut in eine weithalsi- 
ge Flasche, die Halsöffnung wird um 
den Flaschenhals gestülpt und festge- 
bunden. Man bereite ein Ragout aus 
Huhnfleisch, Champignons, Trüffeln, 


Kalbsbries, Täubchen, Spargelspit- 
zen und Eidotter und fülle damit die 
Hühnerhaut. Die Öffnung der Fla- 
sche verschließe man mit Teig und 
lasse das Ganze im Wasserbad kochen 
und langsam weiterziehen. Vor dem 
Anrichten schneide man mit einem 
Diamanten (bzw. einem Glasschnei- 
der) den Flaschenhals ab und serviere 
das Gericht im Rest der Flasche. 


Rezepte von 
Pierre de Lune 


Rehschulter 


(für 6 Personen) 


Man spickt eine Rehschulter (etwa 
1 kg schwer) mit Schweinespeck und 
brät sie auf beiden Seiten in 50 g 
Schweinefett an, nimmt sie aus der 
Pfanne und gibt in diese eine Mi- 
schung aus Schnittlauch, Petersilie, 
Kerbel, 1 Zweig Thymian und 2 Nel- 
ken (de Lune band diese Mischung in 
eine kleine Speckschwarte ein), fügt 
1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, Muskat- 
nuß und das Viertel einer Limone 
dazu, gießt mit 1 dl (100 g) Bouillon 
und ebensoviel Weißwein aufundläßt 
alles 10 Minuten durchkochen. Dann 
nimmt man die Gewürze, das Lor- 
beerblatt und die Limone heraus. In 
einer Pfanne bräunt man 20 gSchwei- 
nefett mit 1 Eßlöffel Mehl an und 
gießt mit dem Sud auf, man gibt das 
Fleisch dazu, schließt den Deckelund 
läßt 15 Minuten ziehen. Man schnei- 
det das Fleisch in Scheiben, schmeckt 
die Sauce mit dem Saft einer Zitrone 
ab und serviert sofort. 


Beuf a la mode 


Man kauft 1500 g Rindfleisch von der 
Rose (auf keinen Fall ein kleineres 
Stück, da dieses sonst trocken wird!). 
Man entfernt von 150 g Speck die 
Schwarte, schneidet den Speck in 
Scheiben von etwa 2 mm Dicke und 
2 bis 3 cm Seitenlänge und spickt da- 
mit das Rindfleisch. Man erhitzt 40 g 
Schweinefett in einer Pfanne und brät 
dann das Rindfleisch von allen Seiten 
sehr sorgfältig an. Man legtdieSpeck- 
schwarte in einen Topf, das Rind- 


fleisch darauf, umwickelt "> Lorbeer- 
blatt, 1 kleine Limone, Schnittlauch, 
Kerbel, Petersilie, Trhymianund2 Ge- 
würznelken mit 1 kleinen Speckschei- 
be und gibt dieses Paket mit 6 ganzen 
Champignons, 1' dl (150 g) Weiß- 
wein und 3 dl (300 g) Wasser zu dem 
Rindfleisch, salzt, pfeffert, zum 
Schluß gibt man 1 bis 2 geviertelte 
gelbe Rüben und 1 ausgelösten, blan- 
chierten Kalbsfuß dazu. Man achte 
darauf, daß der Topfdeckel sehr gut 
schließt (notfalls mit etwas Mehlteig 
zukleben), und läßt alles 4 Stunden 
auf kleinem Feuer schmoren. Gegen 
Ende der Garzeit bereitet man eine 
Mehlschwitze aus 20 g Schweinefett 
und 10 g Mehl und vermischt sie mit 
dem Fond, in dem das Fleisch gegart 
wurde. Man schmeckt mit etwas Li- 
monensaft ab, schneidet dasFleisch in 
Scheiben und trägt es auf. 


Rezept von 
Francois Massialot 


Poularde mit Oliven 


(für 8 Personen) 


Man kauft 1 junge Poularde, von etwa 
1500 g, nimmt sie ausundhebtLeber, 
Magen und Herz auf. Man dressiert 
das Tier, umwickelt es mit 1 Speck- 
scheibe und brät es etwa 1 Stunde 
lang. Dann entfernt man den Speck, 
schneidet ihn klein und röstet ihn in 
einer Bratpfanne. Inder Zwischenzeit 
schneidet man Petersilie, Schnitt- 
lauch, 4 Anchovisfilets, 1 Eßlöffel Ka- 
pern und 24 grüne, entsteinte Oliven 
klein, verfährt ebenso mit den beisei- 
tegelegten Innereien der Poularde, 
brät alles miteinander mit '» Lorbeer- 
blatt und 1 Thymianzweig 10 Minu- 
ten in der Pfanne leicht an, fügt 10 g 
Mehl bei, läßt leicht anschwitzen, 
löscht mit 2 Eßlöffeln Bouillon und 
2 dl(200 g) Weinausder Champagne. 
Die Mischung muß schmoren. Diege- 
bratene Poularde wird tranchiert und 
in das Ragout gelegt; hier läßt mansie 
20 Minuten langsam durchziehen, 
nimmt sie heraus, richtet sie an und 
fügt dem Ragout den Saft einer 
Orange hinzu. Sehr heiß auftragen. 
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frais, du sel, des pistaches, beau- 
coup de sucre. Mouillez d’un peu de 
bouillon sitrop sec. Faitesd’autre part 
une päte feuille tee tr&s fine et sucree. 
En garnir une tourtiere. Mettre la 
farce au milieu avec des raisins de Co- 
rinthe et recouvrir de päte. Menager 
une cheminee et faites cuire & four 
doux.« (Siehe auch Seite 120.) 

Außerdem botLa Varenneeine Reihe 
von Gemüserezepten, die durch die 
erfolgreichen Anbauversuche im kö- 
niglichen Gemüsegarten möglich wa- 
ren. Seinen Wunsch, der alten franzö- 
sischen Küche wieder die ihr zuste- 
hende Geltung zu verschaffen, erfüll- 
ten spätere Generationen von Kö- 
chen. La Varennes Buch wurde ins 
Italienische übersetzt, die letzte Auf- 
lage erschien in dieser Sprache 1815 
in Bassano. In Frankreich erwies sich 
das Werk als großer Erfolg, es wurde 
bis 1727 mehr als dreißig Mal aufge- 
legt, doch der Verfasser starb als ar- 
mer Mann in Dijon. Wir vermissen 
leider noch eine moderne Bearbei- 
tung des »Cuisinier Francois«. 


LE VERA I 


CUISINIER 


FRANCOIS, 


$ 
Enfeignant la maniere de bien apröter & aflaifonner 
toutes fortes de Viandes, grafles & maigres, 
 Legumes & Pätifferies en perfeltion , &c. 


Augment? d’un nowveau Confiturier , qui aiprnd a bien 
faire toutes fortes de Confitures , tant [eches que ligui- 
des, des Compotes de Fruits, des Dragees „ Bruvages 
delicienx , & autres delicateffes de bouches 


DU MAITRE D'HOTEL 


Et du Grand 
ECUYER - TRANCHANT, , 


Enfemble d’une Table Alphabetique des Matieres qui 
font traitees dans tout le Livre. 


Par le Sieur DE LAVARENNE, 


Ecuyer de Cuifine de Monfr. le Marquisd’Uxelles » 
Premier Plenipotentiaire aux Conferences de 
la Paix ä Utrecht. 


v ” 
Nouvelle Edition augmentle des nouveaux Ragotsqu'on 
fert anjourd’hnis 


SHE 
A-EMHRRNE 
Chez JEAN NEAULME Libraire, 


M. DCC. XXI 


Titelblatt und Titelkupfer zu Frangois Piegre Sieur 
de La Varenne: »Le Vrai Cuisinier Frangois«. 
Ausgabe ä la Haye (Den Haag): Jean Neaulme 
1721. 


Pierre de Lune 


Pierre David scheint als Verleger ein 
Faible für Kochbücher gehabt zu ha- 
ben. Zu seinen Autoren zählte auch 
Pierre de Lune, Koch des Herzogs Er- 
cole de Rohan. Dieser alte Haudegen 
hatte schon an der Seite Heinrichs IV. 
gekämpft und nannte sich, in zärtli- 
cher Erinnerung an das B&arnais, zeit 
seines Lebens »Panache blanc«. Er 
war Gouverneur von Paris. Seine Nai- 
vität, sein Geiz und sein Mut waren 
allgemein bekannt. Mit mehr alsacht- 
zig Jahren verliebte er sich in eine 
junge Lautenspielerin—Parishatteei- 


»Wie man einen Apffel oder Pyrn inwendig zer- 
theilen kan, daß die äusserliche Schelf gantz 
bleibe. Dieses... dienet zu Schertz bey Frauen- 
zimmer; aber keines wegsan grosser Herrn 
Tafel.« Man bedient sich dazu einer Nähnadel und 
eines Fadens, »ziehe die Nadel durch den Apfel, 
und wo du hinauff fährest, da siche wider hinein, 
so kanst du darmit den Apfel zerschneiden«. Die 
kleinen Löchlein in der Schale wird niemand 
beachten. (Trincir Buch 1657.) 
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nen neuen Gesprächsstoff. Um seine 
Angebetete in die Gesellschaft einzu- 
führen, bat er Mademoiselle de Clis- 
son, ein Diner zu geben und die Ge- 
liebte dazu einzuladen. Mademoiselle 
beschäftigte aber nur eine Köchin, 
und so lieh ihr der Gouverneur seinen 
Koch »mit allem drum und dran«. 


Ein Kochbuch für 
den Helden 


Der Küchenchef tischte den Gästen 
recht anzüglich einen jungen Hasen 
auf; der Herzog verzieh dem Frechen 
seine Anspielung, und dieser revan- 
chierte sich und veröffentlichte zwei 
Jahre nach dem Tod seines Herrn (er 
starb 1654) ein Kochbuch, in dem 
manches Rezept zu finden ist, das er 


für den Helden der Nation geschaffen 
hatte. 

In diesem Buch »Le cuisinier« befaßt 
sich Pierre de Lune mit den Zuberei- 
tungsarten von Gemüse, jagdbaren 
Tieren, Geflügel, Süßwasser- und 
Seefischen. Es enthält eine Art Kü- 
chenkalender und ein »Ensemble la 
maniere defairetoutessortes de pätis- 
serie tant froides que chaudes, en 
perfection«. Das Buch wurde für 
Kücheneleven ein unentbehrliches 
Nachschlagewerk. 

De Lune ist, wie La Varenne, einer- 
seits ganz der Tradition verpflichtet, 
er verwendet in der Fastenzeit Butter, 
in den »freien Zeiten« jedoch Speck, 
selbst bei der Zubereitung von Fi- 
schen. Er wirkt andererseits sehr mo- 
dern, wenn er zum Beispiel mit Limo- 
nen würzt oder mit Orangenscheiben 


garniert, wenn er empfiehlt, eine Ente 
nicht durchgebraten, sondern. rosa 
aufzutragen. Pierre de Lune gilt als 
Erfinder des »Ba&uf ä la mode«, im 
Rezept dazu erscheint als »paquet« 
der Vorläufer unseres »Bouquet gar- 
ni«; bei de Lune besteht es aus Zwie- 
beln, Thymian, Kerbel, Petersilie und 
einem Nagel (Gewürznelke). 

Vom Autor existiert ein weiteres 
Kochbuch »Cuisinier a la Espagnole 
ou retrouve le melange selcure de 
l’Espagnole d’Anne d’Austriche, des 
poissons sales aux fruits confits par 
excellence«. 

Nach dem Tode des Verlegers David 
veröffentlichte seine Witwe gemein- 
sam mit einem Jean Ribbon im Jahre 
1662 anonym eine »Escole parfaite 
des officiers de bouche« - sie enthielt 
alle Rezepte von de Lune. 


krancois Massialot 


Hart am Ende des 17. Jahrhunderts 
und mit seinen Ideen schon in das 18. 
weisend, erschien der »Cuisinier royal 
et bourgeois«. Sein Verfasser, Fran- 
cois Massialot, um 1660 in Limoges 
geboren, diente als Koch bei den 
Herzögen von Chartres und von Orle- 
ans, bei den Grafen von Arais, von 
Louvois sowie von Seigneley. Im Vor- 
wort zu seinem Buch sagt der Autor: 
»Man darf mit Recht behaupten, daß 
die französische Küche nicht hinter 
jener der weiten Welt zurücksteht.« 
Das Werk trägt den Titel »Cuisinier 
royal« zu Recht, denn alle Rezepte 
waren entweder in der Küche des kö- 
niglichen Hofes oder in den Residen- 
zen der Fürsten, Prinzen und anderen 
Adeligen zubereitet und erprobt 
worden. (Rezept Seite 120.) 

Massialot benützt mehr Gewürze, als 
zu seiner Zeit üblich. Er geht mit Ka- 
pern, Knoblauch, Schalotten, Kerbel, 
Petersilie und Gewürznelken gerade- 


»Table laid for banquet course.« Gedeckte Tafel 
für ein Bankett. Aus Massialot: »New instruction 
for confectioners«. London 1702. 


zu verschwenderisch um, er würzt 
außerdem mit Trüffeln, Morcheln und 
allen anderen Arten von Speisepil- 
zen; er reichert seine Gerichte mit 
Kalbsbries und Hahnenkämmen an. 
Er führt Wein aus der Champagne als 


Würze ein und weiß, wie man mit 
Schinkenbrühe und Champignons 
den Geschmack eines Gerichtes he- 
ben und unterstreichen kann. Massia- 
lot legiert nicht mehr mit Brotbröseln, 
sondern mit Ei. 


My 
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Im 
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ho 
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20 a BR BE 


E selchen manbeygroffen und herslichen Mahlzeiten zufigen. 


 Fungenaufder Erdenliegendgehalten/ wie Eluveringziers 
lich gemahlet / in feinem Buche von der alten Zeutfehen Sitten/und 
folchen Gebrancd, haben noch zu Tage alle Morgenländifche VL 
ker; gleichenöhierinnenden ELLI) Diehe /das fich zu Erz 
denneigenmuß/den Hunger zuftillen. Nachdem.aber diefaft wils 
denumd freitbaren Teutfchen Bölcferbezämet worden/ ımdhöfliche: 
te Sittenerlernet/hat fich ihr Haußraht vermehret / ımd hat man 
fich ing gemein der Stühle/ Seffel und Bänke gebraucher / welche 
beydennornehme Leuten felten/undnu bey Öeburtstagen/Hochzeite 
Ambtebetrettungen/Sieges- und Leichbegängniffen gebrauchet/ivo 
man lange Zeit aufden Banden figendverbliebe. Daher folche Mahl: 
zeiten Banckete / unddiejenigen / welchedergleichen Saftmahleofft 
angeftellet / oder denfelben beygetwohnet / Bancketierer / und das 
Geld verpraffen/ bancketiren genennet torden / Befold. de Nat. 
pop, f.86. Welchesnichtnuchent zıı Tage gefchihet/ fondernauchvon 
denalten Römerngelefen mwird/daß Apicius der Schlecker funffzehen 
hundert taufend Kronen verfchlenmmet / und auf z. Maß gari (einer 
foftbaren Brühe von Fifchgedarm eines Fifches gleiches Namens) 
50, Hpldfiondgewendet/Senec,de confol.ad Matr,Ariftoxenus hafdie 
Gartenfräutermit Meht begieffen laffen/Sueron. in Vitell. Wiehier- 
von/und dergleichen feltnen Speifen/zu lefen Balchafar Bonifacius in 
Hift. Ludic. .2.cap. 47. 821.7. c.22. und 25. Achemicus meldet/ 1.4. Pr 
116, daß Agatharchidasden Alexandrum zu Gaft gebeten/ und die 
Speifendergeftalt been laffen/daßmandas Hol svieeine Rin- 
den abziehen oder wie Schelffen wegtverffen muffte / wann man der- 
felben genieffen wollen. WBeilman zuderfelben Zeitdas Goldfchle 
gennochnichterfundengehabt. 


Asort Banker kommether von den Banden / m fen sum 
Hpflegen. Die alten Zeutfchen haben vorder Zeitihre Ga Part: 


Ratschläge, die selbst- 
verständlich wurden 


Sein Buch erschien erstmals 1692, ein 
Jahr später veröffentlichte er »Nou- 
velles Instructions pour les confitures, 
les liquers, et les fruits«. Nach mehre- 
ren Auflagen änderte dasBuchseinen 
Titel in »Confiturier royal«. Esenthält 
eine Reihe von Ratschlägen, die heute 
zur Selbstverständlichkeit geworden 
sind: Der Küchenchef achte darauf, 
daß die Kirschen vordemKochen ent- 
steint, Orangenschalen vor der Ver- 
wendung überbrüht werden. Für 
Obstpasteten ändert Massialot die 
Mengen der Zutaten, statt wie bisher 
das Mischungsverhältnis Früchte zu 
Zucker mit 2:1 beizubehalten, schlägt 
er 1:1 vor. Marmeladen, Kompotte 
und Konfitüren gehörten unabding- 
bar zur Tafel, sie wurden auf Pyrami- 
den aus Porzellanschälchen ange- 
boten. 


Tiefgreifende 
Änderungen 


Nur wenig über Massialot hinaus geht 
der »Pattisier Francois«. Sein Verfas- 
ser, Audiger, hatte in seiner Jugend 
fast ganz Europa bereist, um Koch- 
kunst und Küchentechnik zu studie- 
ren. In Italien lernte er die Kunst, aus 
Saft von Blüten und Früchten Limo- 
naden herzustellen. 1680 eröffnete er 
auf der Place du Palais RoyaleinenLi- 
monadenstand. Der Adel schätzte 
seine süßen Getränke und machte das 
Unternehmen zu einem Prominen- 
tentreffpunkt. 

Die intimen Diners hatten eine tief- 
greifende Änderung der Tafel- und 
Eßkultur zur Folge. Es verschwanden 
die riesigen Fleischpyramiden und 
ebenso die scharfgewürzten Ragouts, 
in denen Wild und Geflügelmiteinan- 


Oben: Wie der Autor des TrincirBuchessich ein 
Gastmahl der »alten Teutschen« vorstellte. Kup- 
ferstich. 

Darunter: Vorrede zum vierten Teil des »Trincir 
Buches« der sich mitden Schauessen und 
Schaugerichten befaßt, aber auch eine »angefüg- 
te Erzehlung der vornehmsten und kostbarsten 
Bancketen, so zu unsrer Vätter und unsren Zeiten 
gehalten worden« enthält (Trincir Buch 1657) 
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fi rer re ta ee a ee = men 


nen ZU Tee ne ner 


Joachim Sandrart: Der Küchenmeister. Kupfer- 
stich von J. Matham. Der Koch ist im Begriffe, eine 
wohlgeglückte Pastete aufzutragen. Im Hinter- 
grund gönnt uns der Künstler auch einen Blick in 
den Festsaal - hier schlägt die Stimmung schon 
hohe Wogen. Anfang 17. Jh. 


der verkocht worden waren. Die lär- 
mende Dienerschaft wich wohlerzo- 
genen Lakaien, die sich auf glattem 
Parkett sicher zu bewegen wußten. 
Das Eßbesteck war nunmehr kom- 
plett, die Gabel hatte ihren festen 
Platz erobert. Nur Ludwig XIV. ver- 
schmähte sie und aß weiterhinmitden 
Fingern. Seine Schwägerin Liselotte 
von der Pfalz berichtet: »Man hatte 
dem Herzog von Burgund und seinen 
beiden Brüdern beigebracht, daß es 
zu den guten Eßmanieren gehörte, 
sich der Gabel zu bedienen. Als sie 
aber zum Souper zugelassen waren, 
verbot ihnen der Herrscher rundweg, 
mit der Gabel zu essen. Er wollte von 
dieser modernen Neuerung nichts 
wissen: »Mir hat noch niemals jemand 
dergleichen verboten, ich habe mich 
zeit meines Lebens beim Essen nur 
meines Messers und meiner fünf Fin- 
ger bedient.«« schließt die Pfälzerin 
ihre Schilderung. 


Liselotte von der Pfalz 


Diese ebenso berühmte wie originelle 
Dame hatte sich vorgenommen, am 
französischen Hof Deutsche zu blei- 
ben und ihre heimatlichen Sitten wei- 
terzupflegen. Mit den französischen 
Delikatessen konnte sie sich nicht be- 
freunden: »Ich habe, Gottlob, einen 
deutschen Magen, derallesrecht wohl 
verdaut«, und dieser verlangte nach 
deutschen Schmankerln, die der Ho- 
heit nachgeschickt werden mußten. 
Am besten mundeten ihr hannö- 
versche Mettwürste. Jeden Abend 
verzehrte sie ihre »Salatchen«, was 
die Franzosen wunderte, denn sie 
pflegten sich mittags und abends sehr 
zu überladen. In einem Brief stellt Li- 
selotte mit Genugtuung fest: »Ich 
habe hier auch den deutschen Schin- 
ken in Mode gebracht und viele ande- 
re deutsche Speisen wie Sauerkraut, 
Süßkraut, Salat und Speck, Braun- 
kohl und Pfannkuchen mit Bücklin- 


gen. Dem guten seligen König habe 
ich dieses essen gelehrt, ich habe mein 
deutsches Maul so sehr auf die deut- 
schen Speisen verleckert, daß ich kein 
französisches Ragout leiden mag. Ich 
esse nur Rindfleisch, Kalbsbraten und 
Hammelschlegel, gebratene Hühner, 
selten Feldhühner und niemals Fa- 
sanen.« 

AlsLiselotte diesen Briefschrieb, war 
sie eine ältere Dame-inihrer Jugend 
war sie persona gratissima am Hofe 
des Sonnenkönigs. Er verzieh ihr, 
wenn sie beim Essen nicht gerade mä- 
Big war, so daß sie schreiben konnte: 
»Ich hab mich so dick gegessen, daß 
ich mich nicht rühren konnte.« Im 
Laufe der Jahre erlosch die verwandt- 
schaftliche Zuneigung, die Ludwig 
XIV. für seine deutsche Schwägerin 
gehegt hatte. 


Ludwig XIV., ein 
starker Esser 


Ludwig XIV. war ein sehr starker Es- 
ser. »Ich habe den König oft vier Tel- 
ler verschiedener Suppen essen se- 
hen, einen ganzen Fasanen, ein Reb- 
huhn, einen großen Teller Salat, zwei 
große Scheiben Schinken, mit Knob- 
lauch zubereitetes Hammelfleisch mit 
Brühe, einen Teller voll Backwaren, 
außerdem Obst und harte Eier« (Li- 
selotte). 

Wenn keine Hochzeiten der Prinzen 
von Geblüt zu feiern waren oder an- 
dere triftige Gründe vorlagen, speiste 
Ludwig XIV. allein. Ein königliches 
Menü bestand in der Regel aus fünf 
Gängen: 

1. Schildkrötensuppe, Suppe auf kö- 
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nigliche Art, Fleischsuppe, Lattich- 
suppe. 

2. Hammelkeule königliche Art, ge- 
backener Schinken, Ragout aus Rin- 
derzunge. 


3. Kapaun mit Austern und saurer 
Sauce, Fasan in Pfeffersauce, Reb- 
hühner in Orangensauce, verschiede- 
ne Salate: Oliven, Zichorie, rote Rü- 
ben, Kerbel, Kopfsalat, mit frischen 


Veilchen garniert, sowie Granatäpfel. 
4. Trüffeln, Rehleber, Spargel, grüne 
Erbsen, spanische Artischocken, Pi- 
staziencreme, Lerchenpastete. 

5. Obst: Erdbeeren, Birnen u.a. 


Barock in Deutschland 


Indes Frankreich unter Ludwig XIV. 
sein Sonnenzeitalter erlebte, durchlitt 
Deutschland einen seiner schreck- 
lichsten und sinnlosesten Kriege. Am 
13. Juni 1606 gründete Maximilian 
von Bayern »unter grossem Gesäufe« 
die katholische Liga zum Schutze der 
Reichsgesetze und der allein seligma- 
chenden Kirche. Am 23.Mai1618ge- 
nügte ein geringfügiger Anlaß, der 
zweite Prager Fenstersturz, um die 
Krankheit des Krieges in einem ver- 
gifteten Volkskörper ausbrechen zu 
lassen. Der dreißigjährige Religions- 
krieg wurde mit allen Mitteln geführt. 
Und im Gefolge des Krieges kamen 
Krankheiten und Hunger. 


Nach dem Dreißig- 
jährigen Krieg 


Albrecht von Wallenstein, der um- 
strittene katholische Feldherr, hielt 
einen gesunden Aufwand fürdie Tafel 
für ebenso notwendig wie Waffenrü- 
stungen. Gustav Adolf von Schweden 
dagegen vertraute mehr auf die Kraft 
des Feldgebetes als auf Tafelfreuden 
— und auf seinen Erfolg bei den gehei- 
men Verhandlungen mit den Kaiserli- 
chen. Der Krieg endete nicht, weil 
eine Partei gesiegt hatte oder weil 
Vernunftgründe für seinen Abbruch 
sprachen, sondern weiles in Deutsch- 
land nichts mehr zu holen gab. Dazu 
ein zeitgenössisches Flugblatt: »Man 
male sich das Bild aus: ein totes Pferd 
liegt da, ein Weib nimmtsich Fleisch in 
das Fürtuch und ißt davon, etliche 
Hunde nagen in der Mitte des Kada- 
vers und auf dem Schädel sitzen Ra- 
ben.« Solche Zustände reizten beute- 
lustige Soldaten nicht mehr. Die 


Jost Amman (1539-1591): Plündernder Soldat. 
Holzschnitt. 


Staatsmänner erkannten, daß sie das 
Volk nicht weiter auspressenkonnten, 
weil dieses bettelarm geworden war. 
Man konnte also beruhigt Frieden 
schließen. 

In einem so ausgeplünderten Land, in 
dem die Bewohner froh waren, wenn 
sie überhaupt etwas fanden, um den 
größten Hunger zu stillen, kann man 
kaum Tafelfreuden und Kochkultur 
erwarten. Dennoch feierten die Offi- 
ziere und Gesandten den Friedens- 
schluß von Münster und Osnabrück 
mit Freudenfeuern, Dankgottesdien- 
sten und Gastmählern. Die Nachricht, 
daß der Krieg zu Ende sei, wurde 
überall als Erlösung empfunden. 
Deutschland versuchte den kulturel- 
len Tiefstand möglichst schnell zu 
überwinden. Es richtete sich nach 
jenen Staaten, denenesgelungen war, 
über das schreckliche Ringen hinweg 
ihre Kultur zu bewahren. 


Johannes Royer 


Johannes Royer hatte beim Schloß 
Hessen, etwa 25 Kilometer südöstlich 
von Wolfenbüttel, einen Park ge- 
schaffen, in dem er Gemüse und 
Kräuter züchtete. 1648, im Jahre des 
bedeutsamen Friedensschlusses, ver- 
öffentlichte er sein Buch »Eine gute 
Anleitung. Wie man allerley sonder- 
liche Gartengewächse.... in der Küche 
sorgfältig nutzen sollte ... in des Ver- 
fassers Beschreibung des gantzen 
Fürstlichen Braunschweigischen Gar- 
tens zu Hessen... .«. Royerhatteinsei- 
nem Garten Gemüse und Gewürze 
gezogen, die bisher in Deutschland 
unbekannt waren, und verbreitet sich 
über deren Nutzen und Gebrauch in 
der Küche. Erberichtet, daß fast jeder 
Bauer in seinem Garten Kartoffeln 
pflanze. Royer nennt sie »Erdarti- 
schocken«, »Knollen«, die Zuberei- 
tung stellt ersich sehr kompliziert vor: 
Man soll sie kochen, dann schälen, 
nochmals mit Wein, Butter, Muskat 
und anderen Gewürzen sowie Salz 
»übersieden« und beim Zurichten mit 
Ingwer bestreuen. Die Kartoffel war 
mehr Zier- denn Nutzpflanze, das 
sollte sich erst im 18. Jahrhundert 
ändern. 


Hausväterliteratur 


Im 17. Jahrhundert entstand eine 
Reihe von Büchern, die wir als »Haus- 
väterliteratur« bezeichnen. Wir sind 
dieser Spezies schon im Altertum be- 
gegnet. Die Autoren befassen sich in 
ihren Büchern mit dem Komplex der 
in Haus, Garten und Feld anfallenden 
Arbeiten, geben Ratschläge, wann 
der Garten mit Gemüse bestellt wer- 
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Delichen Bsand-und 


“ 


echo - Mchens 
Fönderer &heil/ 
in defjen Sechs Büchern gehandelt 
: und befchrieben twird/ > 
Kir die Bau, Gründe und feugifbaren Felder auf das nhßliääfte 
underfprießlichfte angurichten; wie forwoldie Geftütterey/Abricht- und Warz 


tung der Dferde/ aldauch in den Diayerhöfen geoß und Hein Biehzuergiehen, 
Baer zu toarten/ und in Nugung zu beinaen. ERSIEN. 
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Im Jahr Chrifti 1687, 


Links: Titelblatt zu Johannes Colerus: »Oeconomia oder Haußbuch«. 
Wittemberg 1627. Das Werk wendetsich an den verantwortungsvollen 
Hausvater, dem von Gott die Aufgabe gestellt wurde, das ihm anvertraute 
Gut wohl und weise zu verwalten. 

Rechts: Titelblatt zu Wolf Helmhard v.Hohberg: »Georgica curiosa...oder 
Adelichen Land- und Feld-Lebens Anderer Theil«. Nürnberg: Endter 1687. 


den und wann der Hausvater Blumen 
betreuen soll. Zweitypische Beispiele 
für diese Literatur in Deutschland 
bieten uns Johannes Coler(us), 
»Oeconomia oder Haushaltung...«, 
und Wolf Helmhard von Hohberg, 
»Georgica Curiosa«. 


Johannes Coler 


Johannes Coler lebte von etwa 1570 
bis 1639. Erwar derSohn des Philoso- 
phen Jakob Coler. Der Vater hhatteein 
Buch »Dererustica« geschrieben. Jo- 
hannes wertete die Manuskripte sei- 
nes Vaters aus, indem er Kalender 


herausgab und sie zueinem Hausbuch 
erweiterte. Es hat viele Auflagen er- 
lebt. Als drittes von zwanzig Büchern 
enthält es eine » Ars coquinaria«. Sie 
bringt Gemüserezepte, die für die ein- 
fache Tafel gedacht sind. 

Der Speisezettel der minderbemittel- 
ten Leute war zu Colers Zeit mehr als 
dürftig. Mittags und abends gab es 
Grütze oder Brei von Erbsen, Boh- 
nen, Hirse, Weizen und Buchweizen, 
mit Wasser oder Milch zubereitet. Co- 
ler wollte mitseinem Buch denLeuten 
beibringen, aus Garten und Feld eine 
größere und vor allem gesündere 
Speisenpalette zusammenzustellen. 
Eier standen den Landleuten genug 
zur Verfügung, er gibt deshalb unter 


anderem auch das Rezept für »Eier- 
kuchen, den die Kriegsleute Spieß- 
braten zu nennen pflegen«. Dazu wird 
fester Eierkuchenteig um den Spieß 
gewickelt und sogebraten, dazureicht 
man braune Butter zum Eintunken. 


Wolf Helmhard von 
Hohberg 


Wolf Helmhard von Hohberg war, 
Mitglied der »Fruchtbringenden Ge- 
sellschaft«, einer Vereinigung, die 
zur Pflege der deutschen Sprache 
gegründet worden war. Er lebte von 
1612 bis 1688 und schrieb unter ande- 
rem unter dem Pseudonym Johann 
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Jakob Agricola. Sein Buch »Schau- 
platz des Allgemeinen Haushaltens« 
wendet sich an alle, »so ihre Geschäff- 
ten und Nahrung damit suchen«, an 
die Hausväter und Apotheker, an 
die Gärtner, Viehhändler und Jäger. 
Es ist keine originale Leistung Hoh- 
bergs, sondern ein Nachdruck des 
1674 erschienenen »Gantz Neu-ver- 
mehrter Haus-Halter«, der sich eben- 
falls um Rezepte für den einfacheren 
Haushalt bemühte. So empfiehlt er 
zum Beispiel einen »Rohen Salat von 
grünen Kräutern/ Garten- und Feld 
Früchten zu bereiten«, weiß »Huhn 
mit Sauerampfer zu kochen«, gibt 
eine Reihe von Pfannkuchenrezep- 
ten. Der unbekannte Autor verbreitet 
sich auch über das Konservieren von 
Fleisch, über das Einpökeln und Räu- 
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tod und fo viel Serfien- Mehl alles Klein an 
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Links: Seite aus Wolf Helmhard von Hohberg: 
»Georgica curiosa...« Der Autorschrieb, wie der 
Untertitel beweist, in erster Linie für seine Stan- 
desgenossen. 

Rechts: Blick in eine Käserei. 

Unten: Titelblatt des anonym erschienenen 
»Gantz Neuvermehrter Hauß-Halter« in einer Aus- 
gabe von 1677 mit geändertem Titel. Das Werk 
erschien auch als unberechtigter Nachdruck un- 
ter dem Namen Johannes Jacobus Agricola-ei- 
nem Pseudonym fürW.H. v. Hohberg. 


chern und die Verwertung von »Ab- 
fällen« und Resten; »Haupt-Fleisch« 
wird gesäubert, zu »Press Fleisch« 
verarbeitet und mit Essig übergossen 
gegessen; den Magen füllt man mit 
Grütze und Fett, kocht ihn »und 
braucht ihn wie eine Wurst«. Garten- 
obst liefert das Material für alle mög- 
lichen Konfitüren. Kräuter und Sa- 
imen lassen sich, wohl vorbereitet, zu 
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verschiedenen Getränken destillie- 
ren. Die zweite Auflage des Haus- 
Halters erschien 1677. Im Vorwort 
beschwert sich der Anonymus, daß 
sich bald nach dem Erscheinen der 


Erstauflage »ein Gewinn-süchtiger 
Mensch selbiges unter falschem Nah- 
mens (Joan Jacobi Agricolae) auss 
Bayern« geistig angeeignet und 1776 
in Nördlingen habe erscheinen lassen. 


Aus ungeklärten Gründen hat derBe- 
trogene seinen Namen nicht preisge- 
geben. Wir wissen nicht, warum der 
Plagiator sich des Pseudonyms von 
Hohberg bediente. 


Anna Wecker 


Obwohl es schon im 16. Jahrhundert 
erschien, gehen wir erst hier auf das 
Werk einer berühmten Kochbuchau- 
torin ein, der Arztgattin Anna Wek- 
ker. Ihr Mann war gebürtiger Basler 
(geb. 1528), versah 1566 bis 1586 in 
Colmar das Amt des Stadtphysikus. 
Ihre Tochter heiratete den zu Altdorf 
lehrenden Medizinprofessor Nicolaus 
Taurelius und gab zwei Jahre nach 
dem Tode ihrer Mutter deren Koch- 
buch heraus. 

Frau Anna hatte zeit ihres Lebens 
gute Einblicke in die Praxis ihres 
Mannes, der nach ihren eigenen Wor- 
ten »beim Kurieren viel auff das ko- 
chen gesehen« habe. Wahrscheinlich 
hat er manche Therapie zuerst mit ihr 
besprochen. Der Stadtarzt ermunter- 
te sie, ein Kochbuch zu schreiben und 
hier der Kranken- und Kinderkost 
breiten Raum zu geben. Nach dem 
Tode ihres Mannes wollte die Autorin 
das Buch zunächst nicht vollenden. 
Dann gelang es der Tochter und dem 
Altdorfer Professor, die Mutter zu 
überreden - sie vermerkt, daß sie mit 
der Fertigstellung dem Drängen vor- 
nehmer und gescheiter Frauen sowie 
»berühmter Doctores und Ertzten« 
nachgegeben habe. Anna Wecker 
starb 1596 oder 1597. Sie selbst hatte 
nicht die Absicht, das Buch zu veröf- 
fentlichen. 


»Ein kostlich New 
Kochbuch« 


»Ein kostlich New Kochbuch« er- 
schien zum ersten Mal 1597 in Am- 
berg, 1679 in Basel. Es warin vier Bü- 
cher aufgeteilt. Im Vorwort betont 
Frau Anna, daß sie unter anderem 
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Titelblatt zu Anna Wecker: »Ein Köstlich new 
Kochbuch«. Amberg: Michaeln Forstern 1600. 


dem Wohle der Kranken dienen 
wollte »vor Krankcke/ in allerley 
Kranckheiten und Gebrästen/ auch 
schwangere Weiber/ Kindbetterin- 
nen/ und alte schwache Leute/ sollten 
nachlesen können, welche Gerichte 
ihnen bekömmlich sein werden«. 
Gleichzeitig warnt sie ihre Leser vor 
Kurpfuscherei am eigenen Leib: 
»Verständige werden sich jedenfalls 
nach Rat erfahrener Ärzte und für 
sich selbst nach der Natur, Komple- 
xion, Alter, Zeit und Ort, Gewohn- 
heit, ja nach der Lebensführung der 
Kranken und anderen Umständen 
vernünftig regulieren und je Gestalt 
eines oder anderes in größerer oder 
geringerer Anzahl und Schwere zu 


nehmen wissen.« Für die Zusammen- 
setzung der Speisen ist auch das Tem- 
perament der Leidenden ausschlag- 
gebend. Frau Wecker läßt Köchen 
und Köchinnen bei der Wahl der Zu- 
tatenmenge großen Spielraum. 
Wichtiges Ingredienz vieler Speisen 
ist Mandelmilch, und die Autorin 
empfiehlt, immer einen Vorrat bereit 
zu halten. Will man sie zum Kochen 
brauchen, verrührt man die Grund- 
substanz mit Kuhmilch oder Brun- 
nenwasser und drückt das Ganze 
durch ein Seihtuch. Als Krankenspei- 
se wird Mandelmilch mit Grieß, 
Weißbrot, Weinbeeren oder Gerste 
gekocht. Melker bereiten auf der Alm 
eine kräftige und stärkende »Stein- 
milch«. Sie setzen dazu Milch aufs 
Feuer und werfenindieheiße Milch so 
lange Kieselsteine, bis sie abgelöscht 
und vor allem »kraus« wird. 
Natürlich mußte ein Kochbuch, das 
mehrere Auflagen erleben sollte, im- 
mer umgearbeitet und ergänzt wer- 
den. Die Basler Ausgabe von 1679 
enthält als Zusatz den »Parisischen 
Küchenmeister«. 


Kaiser Leopold I. 


Die reinste Verkörperung des deut- 
schen Barockfürsten war Kaiser Leo- 
poldI. Erlebtein Wienineinerbehag- 
lich lässigen Athmosphäre, liebte 
leichte Musik und war bereit, die 
Angst vor den drohenden Feinden 
»wegzuscherzen« — die Türken stan- 
denimmer noch an der Ostgrenze sei- 
nes Reiches und sollten erst 1683 die 


Andries Benedetti (bek. von 1636-1649): 
Stilleben mit Hummer. Öl auf Lwd. Rom, Palazzo 
Corsini. 
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Abraham a Santa Clara (1644-1709) warein 
wortgewaltiger Prediger und ein gewandter Mann 
der Feder. Er geißelte von der Kanzel undin 
Büchern die Schwächen seiner Wiener Zeitge- 
nossen. In »Centifolium stultorum« oder »Hun- 
dert ausbündige Narren in einer neu aufgewärm- 
ten Alapatrit-Pasteten«, Wien 1709, kommen die 
Freßnarren recht schlecht weg. 


für das Abendland entscheidende 
Schlacht vor den Toren seiner Haupt- 
stadt verlieren. Leopold I. gefiel sich 
im Nimbus überirdischer Erhaben- 
heit, umgab sich mit Prunk und Pomp 
und legte Wert darauf, daß man von 
seiner üppigen Tafel in den Ländern 
seiner Kronen voller Bewunderung 
sprach. Die Wiener lernten das »feine 
Essen« kennen. 

Seine Majestät bezahlte auch für Gei- 
ster. Sein Vorgänger, Kaiser Matthias, 
hatte jeden Vormittag eine Kapau- 
nensuppe gegessen. Sie war von ei- 
nem eigens dafür eingestellten Sup- 
penkoch zubereitet worden. Nun, ge- 
gen Ende des 17. Jahrhunderts, stand 
dieses Gericht immer noch auf den 
Rechnungen, und auch ein Koch 
wurde weiter bezahlt. Ebenso ver- 
zeichnen diese Rechnungen immer 
noch mehrere Humpen Wein als 
Schlaftrunk einer längst verstorbenen 
Kaiserin. Seine Untertanen behan- 
delte Leopold I. wesentlich strenger, 
er hat das Amt des »Häferlguckers« 
geschaffen. Dieser mußte darüber 
wachen, daß es die Österreicher nicht 
zu arg mit dem Speiseluxus trieben, er 
durfte auch Anzeigen aus den Dome- 
stikenkreisen mit Geld belohnen. Die 
Dienstboten hielten jedoch zu ihren 
Herrschaften, und der »Häferlguk- 
ker« bekam bald einengemütlicheren 
Beigeschmack. 


Abraham 
a Santa Clara 


Abraham a Santa Clara wetterte ge- 
gen die Genußsucht seiner Wienerin- 
nen und Wiener, die Mäßigkeit sei 
»verbannisiert worden — drei Meilen 
hinter dem Schlaraffenland«. Zur 
Zeit Christi habe der reiche Prasser 
nicht so vieleSpeisen aufseinem Tisch 
gesehen wie heutzutage der gemei- 
ne »Kämpfelflicker« (Kammflicker), 
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wenn er einen Bürstenbinder zu Gast 
bittet. Es könne nichtmehrlange dau- 
ern, dann würden auch die Wiener 
Zeiserlhirne (Zeisighirne) zu Paste- 
ten verarbeiten und Kapaune mit 
Schneckenlebern spicken. 

Um den Anforderungen zu genügen 
und vom Nachbarn nicht ausgesto- 
chen zu werden, engagierten adelige 
und bürgerliche Häuser teure Köche 
und diese »coctores werden hoffiert 
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wie die doctores«, kein Wunder, daß 
sie immer unverschämtere Forderun- 
gen stellten. Kessel, Bratspieße und 
Küchengeräte mußten »allamodi« 
sein, denn kein Koch wollte sich an- 
strengen. 

Das Studium der Rezepte war aufre- 
gend und schwer genug. Was kannte 
Abraham aSanta Clara nicht alleinan 
Suppen. »Olla Suppen, Krebs Sup- 
pen, Hühner Suppen, Sardellen Sup- 
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pen, dünne und dicke, gestoßene pol- 
nische, französische Suppen, Kräuter 
Suppen und Hader Suppen... Aywas 
für Suppen für ein einziges Maul!« so 
konnte der Mönch eine ganze Predigt 
lang wettern. Man fragt sich nur, wo- 
her er seine profunden Kenntnisse 
hatte. Funktionierten seine »Häferl- 
gucker« besser als die der Polizei? 
Ein Kompliment verdienen die Wie- 
ner Köchinnen und Köche: Siegingen 
sparsam mit Gewürzen um, wollten 
keiner Speise ihren spezifischen Ei- 
gengeschmack nehmen und verwen- 
deten Kräuter, die der Hausgarten 
bot. Das Leibgericht der Wiener war 
das Rindfleisch. Sogar Lehrjungen 
und Gesellen hatten Anspruch aufein 
halbes Kilo täglich, es durftenichtvon 
minderer Qualität sein. 


Kochbuch des 
Erzherzogs Maximilian 


Im Kochbuch des Durchlauchtigsten 
Maximiliano Ernesto Erzherzogs von 


Österreich (1607) heißt es »für ein 
khröb von Oxen« (Rinderlunge be- 
ziehungsweise Rinderbeuschl): »Man 
kochts in der gemain, prat die le- 
bern vnd machts gelb ein. Aber in 
ihrer fürstlich durchleuchtigsten 
Khuchel ist es nit gebreichig, denesist 
ein grobe Speis.« 
Haxen oder Häxen waren in allen Zu- 
bereitungsarten beliebt: in einer 
»Tortenpfanne mitSpeckheingeräch- 
tel, wozu söml schmolln, griene 
Kreitter, geschnittene Muschcatplie, 
zwen Leffel Trämb vnd Mehreres« 
kommen. 
Die Gefahr des Versalzens ist groß 
— der Koch hüte sich davor! Er wende 
seine Aufmerksamkeit lieber der Zu- 
bereitung des für das Gericht benötig- 
ten »Spöcks« zu. Man bringt ihn in ei- 
ner Pfanne in den Ofen oder auf die 
Glut, »döckhs mit einer Hafendoeckh 
so ain glueth daraufist, zue, lasses also 
.. anderhalbe stundt pachen, doch es 
nit verprannt wirt. Es muess sein stete 
Wirmb haben, dass es praun wirt, 
wans pachen ist, nimgt mans heraus 
schneit lange schniten daraus, gibts 


Titelblatt zum Kochbuch des Erzherzogs Maximi- 
lian aus dem Jahre 1607. 
Wien, Österreichische Nationalbibliothek. 


also truekhen auf den Tisch, leget ein 
frisch Lemony oder sauren Pameran- 
sen darzue«. 


»Gesottene Khröpil« 


Der Verfasser weiß, wie man Kalbs- 
kopf auf »behamisch«, sächsisch und 
schwäbisch zubereitet. Das Bries, es 
gilt als Delikatesse, kann als Grundla- 
ge für »gesottene Khröpfl« und Tor- 
ten dienen. Das »Prisl in Austern- 
schalen« muß man in einer Zinn- 
schüssel warm auftragen. »Hammel 
Mantana« (Hammelschwanz) siede 
man drei Stunden, brate ihn dann auf 
dem Rost und serviere ihn mit Brot 
bestreut. Von »Aur Oxen, Pfiffl und 
Öllent« hat der Autor »nie nichts 
khocht, kan derewegen nichts davon 
schreiben, aber meines erachtens wird 
ein sollicher Kocherey sein als von 
Rindfleisch vnd Hirschen Wildpret«. 
Bei Fischgerichten zeigt der Koch sich 
sehr interessiert und versiert. »Au- 
stern sein mancherley sortten vndaine 
bässer als die andre, aber die Ampffer 
Austern die sein die allerbösten«. 
Man darf sie nicht so langebraten, wie 
die anderen. Will man sie kochen, 
»giebt man sie in ein Geschirr, dann 
Wasser darauf, auf 50 Austern ein 
hand voll Saltz, wann man aber Möhr- 
saltz haben kann, so ist es besser vnd 
werden die Austern geschmächer da- 
von, als von dem theutschen Salz«. 
Die Mengenangaben entsprechen 
dem Brauch der Zeit: »rechts saltz«, 
die »Nothdurfft Pfeffer, Schmaltz 
oder Putter«, ein »Häxel Zwiebel«, 
»Flöckchen aus Käs«. Von den vielen 
Salaten kann der Koch »Spärghel, 
Hopffen und Ummurkhen« vom hei- 
mischen Gärtner beziehen, »Ropin- 
zelvnd Vögel Sallat hatmanallhienit, 
man bringt sie von Pressburg hieher« 
Essig gilt als appetitanregend. Wenn 
ihn die Hausfrau selbst bereitet, soll 
sie ihn an einem Freitag »fillen oder 
machen«. 
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kleonora von Liechtenstein 


Aus dem Hause Liechtenstein wurde 
die mit dem Fürsten Eggenberg ver- 
mählte Eleonora Maria Rosalia auf 
dem Gebiet der Kochkunst literarisch 
tätig. Das BuchträgtdenbarockenTi- 
tel »Freywillig aufgesprungener Gra- 
natapfel des Christlichen Samaritern«. 
Die erste Auflage erschien 1696; der 
zweiten, siekam 1699 heraus, war ein 
»Neues, nutzbares Kochbuch von ei- 
ner hochadeligen Person« beigege- 


ben. Beide Werke waren in erster Li- 
nie für Standesgenossen geschrieben. 
Eleonora will — das sagt schon der Ti- 
tel- ein Arzneibuch geben. Soweit es 
Rezepte enthält, tragen sie diäteti- 
schen Charakter, so etwa »Herrn 
Landgraff Wilhelms von Hessen Bit- 
ter-Tranck für das fieber«. 

Gelegentlich übernahm die Fürstin 
auch Hausmittel, denen wie in frühe- 
ren Fällen der Sympathiezauber an- 
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hängt. So heißt einMittelgegen Kopf- 
schmerzen: »Koche den Kopffvonei- 
ner krähe am feuer, nimm das gehirn 
heraus und iss es.« 

Ein äußerlich anzuwendendes Mittel 
bei »Hüfft- und Lenden-Weh« wird 
so hergestellt: »Nimm regenwürmer, 
so viel du willt, knete sie unter einen 
teig, laß denselben in einem back- 
ofen backen, und reibe hernach den 
schmertzhaften ort, du wirst augen- 
scheinliche linderung davon spüren, 
es muß aber dabeidieäußerliche Aus- 
dünstung gefördert werden.« 


»Neues und nutzbares 
Kochbuch« 


In dem beigefügten »Neuen und nutz- 
baren Kochbuch« finden wir Anklän- 
ge an die internationale Küche: eine 
»pohlnische Suppe« aus Erbsen, Äp- 
feln und Wein, »spanische Milch«, die 
Anweisung »Rindfleisch auf Englisch 
zu kochen«, »spanisch Ohlie«, bei 
»Spenath auf Niederländisch zu ko- 
chen« müssen die Blätter ganz blei- 
ben, sie werden nach kurzem Über- 
brühen mit Pfeffer, Salz und Muskat- 
blüte ein wenig aufgekocht und dann 
serviert. Nach Frankreich weist die 
Anregung »Auf Frantzösisch, wie 
man einen Hammen oder Schinken 
einschlagen soll«. Aus Italien kommt 
das Rezept von »Genueser Marck- 
Pastetlein«, wie die Pastetenrezepte 
überhaupt der »internationalste« Teil 
des Buches sind. Englische, brabanti- 
sche, kleine spanische, italienische 
undungarische Pastetenstehenneben 
»Princess-Pasteten«. Ebenso reich- 
haltig sind die ausländischen Rezepte 
des Kochbuchs bei den Torten und 
Fischen. 


Titelblatt zu Eleonora Maria Rosalia zu Liechten- 
stein: »Freywillig-auffgesprungener Granat- 
apffel...« Hier die Ausgabe von 1699. Ursprünglich 
handelte es sich um ein populärmedizinisches 
Werk, in späteren Auflagen wurde es durch ein 
Kochbuch ergänzt. 


Rezepte der Fürstin Eleonora von Liechtenstein 
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Rosmarinsuppe 


Man bereitet eine ziemlich braune 
Mehlschwitze, gießt sie mit Rindssup- 
pe auf, gibt kleingeschnittenen Ros- 
marin und einige Muskatblüten dazu 
und läßt alles aufsieden. 


Fastensuppe aus 
Fischrogen 


Man nimmt dazu Karpfenrogen und 
Hechtlebern und siedet sie kurz auf, 
dann kochtman Schnecken, schneidet 
sie klein, löst von gekochten Krebsen 
die Schwänze und Scheren sorgfältig 
aus. Alle Zutaten legt mannunaufge- 
röstete Semmelschnitten, gießt eine 
Suppe aus passierten Erbsen darüber, 
fügt Butter und Gewürz nach Ge- 
schmack dazu und läßt es gut durch- 
kochen. 


Käsesuppe 


Man schneidet holländischen Käse 
und läßt ihn unter ständigem Rühren 
mit Bouillon aufkochen, fügt Bier (die 
Zahl richtet sich nach der Zahl der 
Tischgäste) hinzu, ebenso ein wenig 
süßen Rahm und einige Flocken But- 
ter, würzt mit Safran und »richts über 
gebähet brod anc«. 


Schmalz- oder 
Speckkoch 


(Koch= Mus). Man vermengt ineiner 
Schüssel 4 Bier mit Milch und gesto- 
Bener Stärke oder »Kraftmehl« zu ei- 
nem Teig. Diesen gießt man in zerlas- 
sene und sehr heiße Butter und rührt 
sorgfältig um (vom Rand zur Mitte 
umrühren) bis das Fett aufgesogen ist, 
dann serviert man das Gericht sehr 
heiß. 


Hirschwürstchen 


Man hebe etwas sauberes Hirschblut 
auf, hackt 1 »Jungfrauenbrätlein« 
(=Hirschfilet, man kann auch mit 
Schweinefilet ergänzen) sehr fein, 
schneidet Rinderfett in Würfel, ver- 


mengt alles miteinander und gießt so 
viel Hirschblut dazu, daß die Masse 
zart rot gefärbt wird, fügt Rahm dazu, 
würzt mit Salz, Pfeffer, Ingwerundge- 
stoßener Muskatnuß und füllt die 
Masse in den sorgfältig gesäuberten 
Mastdarm des Hirsches, kocht die 
Würste insiedendem Wasser kurz auf, 
brät sie dann auf dem Rost und ser- 
viert mit grünem Salat. 


Gericht von Karpfen- 
zungen für Kranke 


Man nimmt einigen Karpfen die Zun- 
gen ganz aus dem Maul, überbrüht sie 
mit kochendem Wasserund wäscht sie 
unter viel kaltem Wasser. Dannbringt 
man Butter in eine Pfanne, legt die 
Zungen darauf, streut geriebene Li- 
monenschale darüber, gibt Semmel- 
bröselund Muskatblüten dazuundein 
wenig Bouillon, läßt alles »schön sie- 
den« und schmeckt vor dem Auftra- 
gen mit frischem Limonensaft ab. 


Barockes italienisches Besteck. Von linksnach 
rechts: Messer mit Knochensäge, Werkzeug zum 
Herauslösen des Knochenmarks, Obstgabel und 
Tranchiergerät. 


Hasenöhrlein 


Man bereitet einen Brandteig und 
rührt 3 Eier darunter, rollt ihn dünn 
aus, formt Hasenohren und bäckt sie 
in Schweinefett heraus. 


Gesalzene Würz- 
mischung 


(Gesaltzene Gewürtze) 


Man mischt je 1 Pfund gestoßenen 
Pfeffer und Ingwer miteinander, fügt 
2 Pfund trockenes Salz dazu und hebt 
diese Mischung an einem kühlen und 
vor allem trockenen Ort auf, »brau- 
che es zu kalten pasteten«. 


Gericht von weichen 
Hirschgeweihen 


Von weichen Hirschgeweihen schnei- 
det man die Spitzlein ab und zieht von 
diesen die Haut (Bast) ab, schneidet 
sie in dünne Blätter und legt diese in 
eine Kasserolle, fügt Butter dazu und 
läßt alles langsam kochen; wenn man 
will, kann man Limonen dazu geben, 
außerdem etwas Zimt und Muskat- 
blüte... »ist eine kräfftige Speise«. 


Most-Braten 


Man häutet einen gut abgelegenen 
Lungenbraten (Rinderfilet), legt ihn 
auf Speckscheiben in eine Kasserolle, 
gibt feingeschnittene gelbe Rüben, 
Pastinakenwurzeln und Zwiebel so- 
wie einige Pfefferkörner dazu, gießt 
so viel Wein- oder Obstmost in das 
Gefäß, daß das Fleisch halb bedeckt 
ist, läßt noch '» Handvoll geschälter 
Kastanien mitkochen. Man läßt das 
Fleisch bei geschlossener Kasserolle 
weich dünsten. Der Saft muß dicklich 
einkochen, man passiert ihn vor dem 
Auftragen über das Fleisch. 


Italien im 17. Jahrhundert 


Italien war auch im 17. Jahrhundertin 
viele kleine Staaten und Fürstentü- 
mer zersplittert, die größten Territo- 
rien waren das Königreich beider Sizi- 
lien und der Kirchenstaat. Die italie- 
nische Kochkunst hat in dieser Ära 
keine bedeutenden Fortschritte ge- 
macht. Im Jahre 1650, zwei Jahre 
nach dem Frieden von Münster und 
Osnabrück, der den Dreißigjährigen 
Krieg beendete, feierte die katholi- 
sche Kirche das »anno santo« als Frie- 
densfest. Das Leben war auch in Ita- 
lien unkriegerischer geworden, die 
Römer wandten sich den schöneren 
Dingen des Lebens zu. 

Die Päpste förderten Kunst und Wis- 
senschaften mehr denn je; der Vati- 
kan wurde ein Mittelpunkt der gebil- 
deten Welt. Die Paläste, dieinder Re- 
naissance mit Kunstwerken vollge- 
stopft worden waren, öffneten sich 
Fremden nur selten und widerwillig. 
Sie machten auf die meisten Besucher 
der Ewigen Stadt den Eindruck un- 
einnehmbarer Festungen. Die Adeli- 
gen geizten mit Einladungen zum Es- 
sen — sie mußten eine beträchtliche 
Dienerschar ernähren, und in der Re- 
gel verköstigten sie auch noch die Fa- 
milien der Domestiken. Die Hausge- 
nossen stahlen wie die Raben. Sie 
kannten keine Skrupel, nur einen hal- 
ben Braten oder eine leere Pastete zu 
servieren. 


»Conversationes« 


An.die Stelle der Gastmählertratenin 
Rom und im übrigen Italien die »Con- 
versationes«. Damen und Herren tra- 
fen sich zu Plauderstunden oder zu ei- 
nem Spielchen und viele »schmachte- 


"NETAA |MÄCHINA DA VOLTAR -SPIEDL coL 


MOVIMENTO. DEL FVMO- 
Pr v I. 4 r 


Einen Bratspieß, durch die Rauchwärme betrie- 
ben, entwarf Vittorio Zonca in seinem Werk: 
»Novo Teatro di Machine et Edificii«. Eserschien 
in Padua im Jahre 1607. 


ten vor Durst«. Der Hausherr ließ 
Konfitüren, Konfekt und Schokolade 
anbieten. Man schlürfte sie aus kost- 
baren kleinen Porzellan- oder Achat- 
tassen. »Es war da Schokolade kalt 
wie Eis, warme Schokolade und 
solche mit Eiern und Milch. Einige 
Damen trinken an die sechs Tassen 
hintereinander.« Ein Schluck Wasser 
war nur schwer zu bekommen. Die 
Herren wagten ein Spielchen, die Da- 
men plauderten. Ab 1655 lieferte Ex- 
königin Christine von Schweden, die 
sich nach Rom zurückgezogen hatte, 
ausreichenden Gesprächsstoff. 
Erging doch einmaleine Einladungzu 
einem festlichen Essen, dann wurden 
die alten Tischgepflogenheiten weiter 
beachtet. Der Vorschneider trat wie- 
der in Aktion. Die Tranchierbücher 
hatten ihre Bedeutungbehalten. Mes- 
ser Matthias Giegher hatte ein neues 
Werk dieser Art verfaßt »Glitretratta- 
ti...«. Esenthieltnichts Neues, nurim 
ersten Teil, dem kürzesten aller Kapi- 
tel, kommt der Meister auf das Falten 
von Tischtüchern und Servietten zu 
sprechen. Die beiden anderen Teile 
handeln von den Obliegenheiten des 
»scalco« und gehen über Scappi nicht 
hinaus. Dieinstruktiven Abbildungen 
sicherten dem Werk seinen Erfolg, 
denn sie kamen dem Wunsch des Käu- 
fers nach Vielfalt, Genauigkeit und 
Anschaulichkeit weit entgegen. 


Bartolomeo Stefani 


Ein bemerkenswertes 
Salatbuch 


Dem Italiener Salvatore Massonio 
verdanken wir ein bemerkenswertes 
Salatbuch »L’Archidipno overo dell’ 
insalata«. Der Verleger Marcanto- 
nio Brogiollo brachte es 1627 in Vene- 
dig heraus. Sein Verfasser stammte 
aus Aquileja, war Arzt, Historiker 
und Schriftsteller. Er gefiel sich in der 
Rolle des allseitig gebildeten, sehr be- 
lesenen Mannes und streute in seine 


Abhandlung viele Zitate ein. Masso- 
nio verbreitet sich in 68 Kapiteln über 
das »Wesen des Salates«, beschreibt 
ausführlich, wann die einzelnen Sala- 
te gereicht werden sollen, welche Ge- 
müse sich zur Zubereitung eignen, 
welche Gewürze sie schmackhaft ma- 
chen. Ein Übermaß an Salat zu genie- 
ßen, kann aber gesundheitsschädlich 
sein. Das Werk schmücken Holz- 
schnitte. Diese Textillustrationen wa- 
ren für Colombians »Il Buompro- 
vifaccia per sani e malati« geschaffen 
worden (Padua, 1621). 


Hans Boll (Jan Boell, 1592-1640): Aus der 
Radierungsfolge »Die Gewerbe« bringen wir zwei 
Darstellungen: Die Fischverkäufer und die Geflü- 
gelhändler. 


Jeder Originalität entbehrt auch das 
Buch von Antonio Frugoli aus Lucca. 
Wir könnten den voluminösen Trak- 
tat »Practica e scalcaria« vergessen, 
enthielte er nicht in seinem vierten 
Buch ein Kapitel über Milch und 
Milchprodukte, die wir sonst in kei- 
nem der anderen Kochbücher er- 
wähnt finden. 


Bartolomeo Stefani 


Zu einem italienischen Bestseller mit 
vielen Auflagen wurde Bartolomeo 
Stefanis » L’arte di ben cucinare«. Der 
gebürtige Bologneser war Mundkoch 
am Hofe Gonzaga in der zweiten 
Hälfte des 17. Jahrhunderts. Hier 
diente er Karl II. (gest. 1666) und viel- 
leicht auch Ferdinand Karl von Gon- 
zaga. Messer Stefani sagt in seiner 
Einleitung, daß er Schüler von jenem 
Giulio Cesare Tirelli (Guillaume Ti- 
rell) gewesen sei, »den ich für den be- 
deutendsten Vertreter seiner Kunst 
erachte« und dessen ausgezeichnetes 
Werk dem subtilen venezianischen 
Geschmack entgegenkam. 

Stefanie schrieb nicht nur für reiche 
Häuser, sondern auch für Köche, die 
mit bescheideneren Mitteln auskom- 


men mußten. Sein erster Traktat be- 
faßt sich mit der Kochkunst an adeli- 
gen Höfen und unter dem Titel»Vitto 
ordinario« mit allem, was eine Haus- 
frau über Qualität der Lebensmittel 
und über Preise wissen muß, wenn sie 
eine Familie des Mittelstandes or- 
dentlich verköstigen will. 


Hauswirtschaftliche 
Kalkulation 


Daß Stefani der hauswirtschaftlichen 
Kalkulation große Bedeutung bei- 
mißt und sich entsprechend weit- 
schweifig mit ihr befaßt, macht den 
Wert seines Buches aus. Hausfrauund 
Koch konnten sich orientieren, wenn 


es galt, ein Essen für eine bestimmte 
Anzahl von Gästen auszurichten. Un- 
ser Autor hat ein augenfälliges Inter- 
esse an den finanziellen Fragen der 
Kochkunst, er gibt selbst noch in den 
Anmerkungen Hinweise auf die in 
Mantua gängige Währung, wenn er 
um die Preisgestaltung bemüht ist. 
Stefanifügte derzweiten Ausgabe sei- 
nes Buches die » Avvertimenti alli Si- 
gnori Lettori« an. Hier befaßt er sich 
mit allen anfallenden Fragen des Ein- 
kaufs, gibt an, woher man die einzel- 
nen Lebensmittel beziehen kann, 
wenn siein Geschmack und Aussehen 
befriedigen sollen. Dabei geht Stefani 
noch über Tirell hinaus. 

Der Autor hat sein Kochbuch nicht in 
Kapitel eingeteilt. Am Anfang steht 
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dennoch die unvermeidbare Beleh- 
rung an den Mundkoch und seine Ge- 
hilfen. Dann folgen die Rezepte, nach 
sachlichen Gesichtspunkten geord- 
net; zuerst Zubereitungsvorschriften 
für Kalbfleisch, gefolgt von Suppen- 
rezepten, Kochanleitungen für das 
Fleisch von Haustieren, Wild, Geflü- 
gel, den Beschluß bilden Fischrezep- 
te. Systematisch richtig, fügt Stefani 
dieSaucenrezepteandievomFleisch. 


Wolfgang Heimbach. Kücheninterieur 1648. Der 
Maler führt uns in eine niederländische großbür- 
gerliche Küche. Obwohl sich der Hausherr eines 
gewissen Wohlstandes erfreut, rechnet er doch 
genau das Geld nach, das die Magd von ihrem 
Einkauf zurückgebracht hat. 


Das letzte bedeutende 
Kochbuch der 
italienischen Küche 


In der ersten Auflage widmete der 
Autor der Zubereitung einfacher 
Speisen, die für den bürgerlichen und 
bäuerlichen Tisch bestimmt waren, 
nur wenig Aufmerksamkeit. Stefani 
hat dieses Manko in der zweiten Auf- 
lage (1666) beseitigt. Diese Ausgabe 
bringt auch Rezepte für Fest- und Fa- 
stenspeisen in den verschiedenen Mo- 
naten des Jahres. Stefanis Buch erleb- 
teim 17. und 18. Jahrhunderteinebe- 
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trächtliche Reihe von Auflagen. Es 
war das letzte bedeutende Kochbuch 
der italienischen Küche. Von nun an 
werden, die Franzosen den Ton 
angeben. 


Eine Epoche subtiler 
Kultur 


» Wer nicht vor der Revolution gelebt 
hat, weiß nicht, was Glück und Leben 
heißt«, soll der Fürst von Ligne gesagt 
haben. Er beschwor damit die Erinne- 
rung an das Leichte, Tändelnde, An- 
mutige, Übermütige seiner Jugend. 
Dieses 18. Jahrhundert war gar nicht 
so leicht-sinnig wie es scheint, es war 
ein reicher und großer Tag im Leben 
der Menschheit, der mit einem bluti- 
gen Sonnenuntergang endete. Fast 
unvereinbar waren die Gegensätze. 
Neben den neuen Maschinen trium- 
phierte die subtilste Handwerkskunst 
etwa beim Porzellan und bei der Mö- 
belschreinerei. Meistern des geistvol- 
len Aphorismus standen die ersten 
Verkünder der sozialen Frage gegen- 
über. Enzyklopädisten trugen in viel- 
bändigen Werken das Wissen der 
Welt zusammen, Tiepolo vereinigte 


alle damals bekannten Erdteile in ei- 
nem riesigen Deckengemälde, Wat- 
teau begeisterte sich an der Schönheit 
des einzelnen Menschen. Das Roko- 
ko war die letzte Epoche in der die 
Menschen sich noch einmal der lie- 
benswürdig-heiteren Muße widme- 
ten. Zeit war noch nicht Geld. 

Das Rokoko war das Zeitalter der 
Frau. Bedeutende Frauen lenkten die 
Geschicke Europas von Staats wegen 
oder durch ihre Beziehungen zu den 
Fürsten. Annall. regiertein England, 
Katharina II. beherrschte Rußland, 
Maria Theresia Österreich, der Ein- 
fluß der Pompadour auf Ludwig XV. 
war auch auf politischem Gebietspür- 
bar. Um diese Frauen sschartesich eine 
Elite, die allein für das Entstehen die- 
ser subtilen Kultur ausschlaggebend 
war. Auchin Deutschlandlehrte man- 
che Mätresse ihren Potentaten, statt 
den schweren Humpen zu schwingen, 
die Porzellantasse zierlich an die Lip- 
pen zu führen. 


as Rokoko 


Porzellan, Seide und 
Glas 


Drei Dinge symbolisierten den Luxus 
der Zeit, »die artige Verfeinerung der 
Sitten«: Porzellan, Seide und Glas. 
Glasschleifer stellten immer zer- 
brechlichere Gebilde her, Glasbläser 
entwickelten neue, verspielteundele- 
gante Formen. Die Damenlernten die 
Kunst, diese entzückenden Kelche, 
Becher und Schalen mit dem Tafel- 
porzellan zu vollendeter Harmonie zu 
vereinen. Dieses Porzellan formte ge- 
wissermaßen das Betragen der Ge- 
sellschaft. 

Wo »Chokolade« in Meißner Tassen 
gereicht wurde, Wiener Teller, Ge- 
decke aus Sövres, Frankenthal oder 
Nymphenburg die Tafel zierten, ver- 
langten sie nach heiter-anmutiger 
Konversation. Ein exquisites Mahl 
galt als das beste Horsd’oeuvre für an- 
schließende Liebesfreuden. 


Die große Ära Frankreichs 


Die Franzosen halten das 18. Jahr- 
hundert für die große Ära ihrer natio- 
nalen Kochkunst. Etwa 1660 hatte die 
Emanzipation vom italienischen Ein- 
fluß begonnen. La Varennehatte zwar 
versprochen, daß seine Rezepte auch 
für weniger Begüterte brauchbar sein 
sollten, er hat sein Versprechen nicht 
gehalten. 

Hauptnahrungsmittel der einfachen 
Franzosen blieb das Brot. Sein Preis 
war ein Politikum. Fleisch kam nur 


selten, an großen Fest- und Feierta- 
gen, auf den Tisch. Bezeichnender- 
weise nannten die Bauern des Berry 
ihren guten Anzug »Fleischanzug«. 
Die Angehörigen des dritten Standes 
waren genügsam. Die Familie des Ad- 
vokaten Tressoigne aß fünfmal im 
Jahr Rindfleisch, zwei- bis dreimal 
Kalbfleisch, acht Hühner und kaufte 
ein halbes Schwein. Im Laufe des 
Jahrhunderts stieg der Fleischver- 
brauch. Etwa von 1770 an versam- 


melte sich die Bürgerfamilie dreimal 
täglich zum Essen: zum ersten Früh- 
stück, zum zweiten, dem sogenannten 
Dejeuner und zum Abendessen. Die- 
ses hieß, wegen des Standardgerichtes 
Petersilienfleisch, »perlissade«. Zur 
Zeit Ludwigs XVI. aß der Pariser Bür- 
ger mittags ein Stück Suppenfleisch 
und sonntags Hammelbraten. Fische 
kamen nur bei den Bewohnern der 
Küstengebiete häufiger aufden Tisch. 
Im Inland waren sie wenig geschätzt. 


138 


Das Rokoko 


Wirkliche Kochkunst 


Wirkliche Kochkunst können wir also 
nur bei den privilegierten Ständen, 
vornehmlich beim Adel, erwarten. 
Ludwig XIV. starb 1715, er hatte der 
Welt zweiundsiebzig Jahre hindurch 
ein vollendetes Barocktheater seiner 
Sonnenkönigsherrlichkeit vorge- 
spielt. Sein Enkel und Nachfolger, 
Ludwig XV., war zur Zeit der Thron- 
besteigung fünf Jahre alt. Für ihn 
führte sein Onkel Philipp von Or- 
leans, Sohn der Liselotte von der 
Pfalz, die Regierung. Das Leben des 
Regenten war ein einziger Protest ge- 
gen die Bigotterie in den letzten Re- 
gierungsjahren Ludwigs XIV. Etiket- 
te und zeremoniöse Geste wurden 
verpönt. In den Gemächern von St. 
Cloud floß bei den Petits Soupers der 
Champagner. Diese intimen Zusam- 
menkünfte hatten einen sagenhaften 
Ruf, unter anderem wegen der köstli- 
chen Spickbraten und der Fischge- 
richte ä la Matelotte (mit Weinsauce). 
Getrüffelter Truthahn galt als Götter- 
speise. Einladungen zu diesen »Fötes 
d’Adam« waren für Männer wie 
Frauen gleich aufregend. Hier kam 
die Konversation zu ihrem Recht und 
— die Liebe! Diese exquisiten Diners 
und superben Soupers weckten und 
beflügelten den Geist. 


Jeder Gast führte einen »nom de 


guerre«. Die Herzogin von Berry, des 
Regenten älteste Tochter (und viel- 
leicht auch seine Geliebte) regierte als 
Princesse Jouflotte die Tafelrunde. 
Für jeden Gast stellten die Diener drei 
Flaschen Champagner bereit und ver- 
ließen dann den Speisesaal. Der Her- 
zog von Orleans kochte selbst in sei- 
ner kleinen Küche. 


Der Vielgeliebte 


Den jungen Ludwig XV. nannten die 
Franzosen zärtlich den »Vielgelieb- 
ten«. Der Hof langweilte sich in den 
ersten Regierungsjahren. Als Jüng- 
ling war der König der Jagdleiden- 
schaft verfallen. Nur um ihn davon zu 
heilen, verheiratete man ihn mit Ma- 
ria Lescsynska, doch der junge Mann 
verliebte sich in seine um neun Jahre 


Jean Frangois de Troy (1679-1752): Austernfrüh- 
stück. Französische Austern galten bereitsim 
Altertum als die besten. Man schreibtihnen 
aphrodisische Wirkung zu. Chantilly, Mus&e de 
Conde. 


ältere Gemahlin. Das hatte eigentlich 
auch niemand gewollt. Nichts konnte 
für einen von des Regenten Liebes- 
abenteuern verwöhnten Hof langwei- 
liger sein, als eine glückliche Ehe des 
Königs. Man beschloß, ihm eine Mä- 
tresse zuzuführen und schließlich ak- 
zeptierte Ludwig XV. die Herzogin 
von Marly als »Maitresse en titre«. 


Madame de Pompadour 


Dem ersten Seitensprung folgte der 
zweite. Diesmal war die Erwählte 
bürgerlicher Herkunft, hieß Jeanette 
Antoinette Poisson und wurde als 
Madame de Pompadour bekannt, 
verkannt und verlästert. Keineandere 
Geliebte des Königs kam ihr an Be- 
deutung gleich. Sie machte aus dem 
Trinker Ludwig einen Feinschmek- 
ker. Demfranzösischen Königschrieb 
man die Erfindung der »tables volan- 
tes« der »Tischlein-deck-dich« zu. 
Bei den kleinen Soupers von Choissy 


wurden zum ersten Mal jene bewun- 
dernswerten Mechanismen einge- 
führt: »Eine Tafel und ein Nebentisch 
wurden (aus dem Speisezimmer in die 
Küche) hinabgelassen und erhoben 
sich wieder gedeckt mit Speisen und 
Wein.« Warum hat die betrogene Kö- 
nigin nicht versucht, den ungetreuen 
Gemahl zurückzuerobern, ehesiesich 
der Tugend enttäuschter Ehefrauen, 
der Frömmigkeit hingab? Sicher hat 
sie von Kochkunsteiniges verstanden, 
denn sie behauptete die Königin-Pa- 
stete erfunden zu haben. 

Madame de Pompadour war als 
»Hausfrau« phantasievoller als die 
Königin. Sie verwöhnte den Königmit 
»Lammrippchen auf Sonnenart«, 
»Geflügelfilet ä la Bellevue«. In Bel- 
levue pflegte der König nur seine in- 
timsten und besten Freunde zu emp- 
fangen und, wie sein Onkel Philipp, 
selbst zu kochen. 


Königliches Menü 


Die königliche Küche zu Paris be- 
schäftigte damals 400 Personen und 
sie verschlang jährlich 2 Millionen 
Francs (etwa 10 Millionen DM). Das 


Die große Ära Frankreichs 


königliche Menü durfte täglich 450 
Francs kosten, in der Fastenzeit sogar 
600 bis 620. Die Speisekarte bot 21 
Gerichte von jagdbaren Tieren, je- 
doch nur zwei von Schlachtvieh. Ein 
königliches Mittagsmenü bestand aus 
fünf Gängen: 

Suppe: mit Kapaunen, Kraftbrühe 
von Tauben, Bouillon von Hahnen- 
kämmen. 

Horsd’&uvres: gebratener Kapaun, 
Rebhühner mit Linsen, gefüllte Pou- 
larde, Hach&e von Kapaunen. 
Entrees: Kalbsviertel, Taubenpaste- 
te, Hühnerfrikassee und Rebhuhnha- 
schee. 

Kleine Horsd’&uvres: Rebhühner in 
Brühe, gebackene Pastete, Puter am 
Rost, getrüffelte Poularden, Hühner- 
ragout mit Trüffeln. 

Braten: gemästete Kapaunen, junge 
Hühner, Tauben, Rebhuhnpastete, 
Bekassinen, Krickenten, Rebhüh- 
ner. 

Gemüse und Salate fehlten nicht, sie 
wurden nur nicht gesondert aufge- 
führt. Der König speiste an dem Tag, 
da dieses Menü aufgetragen wurde, 
allein. 


»Köstliche Stübchen« 


Von seinen Repräsentationspflichten 
erholte sich Ludwig XV. in den »petits 
appartements«. Dazu waren sie von 
Baumeister Pierre de Nolhac unter 
den Dächern des Versailler Schlosses 
nach königlichem Wunsch ausgebaut 
und eingerichtet worden: ein Laby- 
rinth von kleinen Zimmern, Gängen 
und Treppen. Die Gemächer waren 
niedrig und intim, bei der Einrichtung 
dominierte die morbide Farbstellung 
von zartem Grün und Grau. Im EßB- 
zimmer hingen die beiden berühmten 
Gemälde, das »Schinkenfrühstück« 
von Lancret sowie das »Jagdfrüh- 
stück« von Troy. Für alle, die hier Zu- 
tritt hatten, waren es »köstliche Stüb- 
chen«. »Rattenlöcher« waren sie in 
den Augen derer, die sie nie betreten 
durften. Im obersten Stockwerk von 
Versailles wohnte auch die Favoritin. 
Mit der Zeit sublimierte sich die Lei- 
denschaft Ludwigs XV. für die Pom- 
padour zur Freundschaft. Jetzt suchte 


die Allerchristlichste Majestät ihre 
Zerstreuung bei den »Schönen des 
Hirschgartens«. Auch hier hatte der 
König seine eigene kleine Küche, 
seine Freunde assistiertenihmbeiden 
kulinarischen Experimenten. Man 
sagt ihm eine glückliche Hand bei der 
Komposition von Saucen nach. Über 
alles aber wurden seine »Hühnchenin 
Basilikum« gerühmt. 

Die königlichen Prinzessinnen eifer- 
ten der Majestät nach. Sie kompen- 
sierten das Fehlen standesgemäßer 
Freier durch ausgiebige Soupers und 
wurden — dick. Der Hofkoch ver- 
brauchte für ein Prinzessinnen-Diner 
230 Livres, in der Fastenzeit um 180 
Livres mehr. Ob er für eine Bouillon 
wirklich drei Hühner, zwölf Pfund 
Rindfleisch, ebenso viel Kalb- und 
Hammelfleisch verkochte? 

Im Lande machte das königliche Bei- 
spiel Schule. Die Adeligen begnügten 
sich nicht mehr damit, die tägliche 
Speisekarte zu prüfen, sie besprachen 
sie mit ihrem Hofkoch. Alle wünsch- 
ten selbst ein Gericht zu kreieren, das 
ihren Namen berühmt machen sollte. 
Dem DichterMoliere gelanges, durch 
die »Ente äla Moliere« in die Kochge- 
schichte einzugehen: Man füllt eine 
Ente mit einer Farce aus Gänseleber, 
Brät und Trüffeln, näht sie zu, rollt 
sie in eine Serviette, kocht sieundsser- 
viert sie mit Madeirasauce und 
Trüffeln. 


Mayonnaise, Trüffel 
und Auster 


Das 18. Jahrhundert war eine Zeitder 
aufstrebenden Naturwissenschaften. 
Die Gelehrten waren aber keinetrok- 
kenen, den Freuden der Welt abge- 
wandten Forscher, mancher von ih- 
nen suchte Entspannung in der Kü- 
che. Der Philosoph Fontenelle galt als 
Spezialist der Spargelzubereitung. Er 
wurde hundert Jahre alt und schrieb 
seine Lebenskraft dem Spargelgenuß 
zu. Ein Spargelsalat wurde nach ihm 
benannt: Man schneidet Spargel in 
2 cm lange Stücke, kocht ihn, fügt 
dann gedünstete Champignonschei- 
ben hinzu und läßt die Mischung kalt 
werden. In der Zwischenzeit bereitet 
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man eine Sauce aus ungesüßter 
Sahne, Essig, Öl, einem Hauch ge- 
hacktem Dill, schmeckt mit Salz und 
Pfeffer ab. 

Marschall Richelieu behauptete nach 
der Eroberung von Port Mahön, die 
Mayonnaise erfunden zu haben 
— doch dann müßte sie eigentlich Ma- 
honnaise heißen. Um die Ehre, diese 
»kulinarische Großtat« begangen zu 
haben, streiten sich verschiedene 
Leute. Manche Quellen bezeichnen 
den Herzog von Majenne als Erfin- 
der, andere reichen die Palme einem 
unbekannten Koch aus Mayenne. 
Wahrscheinlich war alles viel prosai- 
scher. Der Philologe Prosper Montag- 
n& leitet die Bezeichnung vom altfran- 
zösischen Wort für Eidotter »moyeu« 
ab. Im Frankreich desRokokoerfreu- 
te sich die Mayonnaise großer Be- 
liebtheit. 

Gleichzeitig feierte die Trüffel als der 
»schwarze Diamant der Küche« Tri- 
umphe. Als im letzten Drittel des 18. 
Jahrhunderts Nicolas Frangois Doyen 
die geniale Idee hatte, Gänseleberpa- 
stete mit Trüffeln anzureichern, si- 
cherte er sich damit einen Ehrenplatz 
in der Reihe der verehrungswürdigen 
Gourmets. 

Die potentiellen Feinschmecker leb- 
ten erst auf, wenn der Kalender die 
Monate mit »r« anzeigte. Dann trat 
die Auster als Königin der Tafel ihre 
Herrschaft an. Den Austernessern 
öffneten sich die Pforten des Paradie- 
ses. Ludwig XIV. hatte die lange ver- 
gessene Delikatesse wieder tafelfähig 
gemacht. Angeblich soll er vor seiner 
Hochzeit mit Maria Theresia von 
Spanien 400 der edlen Schalentiere 
verzehrt haben. Grimod de la Reynie- 
re behauptete: »Es ist durch Erfah- 
rung erwiesen, daß Austern erst nach 
dem fünften oder sechsten Dutzend 
aufhören, ein Vergnügen zu sein.« 


Der Cordon bleu 


Ludwig XV. warüberzeugt, daß keine 
Frau eine gute Köchin sei. Dazu fehl- 
ten ihr seiner Meinung nach die physi- 
schen Kräfte. Madame du Barry, die 
weniger bedeutende, aber fast ebenso 
berühmte Nachfolgerin der Pompa- 


Jean Michel Moreau, gen. le jeune (1741-1841): 
Nach dem Souper. Kupferstich. Eines der exquisi- 
ten und intimen Soupers, wie sie zur Zeitdes 
Rokoko beliebt waren. 


dour, beschloß, seine Majestät eines 
Besseren zu belehren. Sie ließ in 
Frankreich die Frau suchen, der der 
Ruf einer exzellenten Köchin voraus- 
ging, engagierte sie in ihre Wohnung 
nach Versailles und besprach mit ihr 
ein Souper, das fast alle Leibgerichte 
des Königs enthielt. 

Jedes Gericht entzückte den König 
aufs Neue. Am Ende des Soupers 
fragte er nach dem Namen des genia- 
len Kochs: »Ich mache ihn sofort zum 
Mitglied meines Hofstaates.« Mada- 
me lächelte ein wenig maliziös: » Al- 
lons donc la France. Heute kochte 
kein Koch, sondern eine Köchin. Ich 
verlange für sie eine Belohnung, die 
Eurer Majestät würdig ist. Die könig- 
liche Großmut hat meinen Neger Za- 
more zum Gouverneur vonLuciennes 
gemacht. Für diese Köchin kann ich 
mir nur eine Auszeichnung denken, 
den Cordon Bleu.« Einem Onditnach 
soll Ludwig seiner Mätresse diesen 
Wunsch erfüllthaben, aberindie Liste 
der Ordensträger wurde die Köchin 
nicht eingeschrieben. 


Die Salons 


Die Gourmets des 18. Jahrhunderts 
waren oft starke Esser. Eine beschei- 
dene Mahlzeit galt wenigin jenen Jah- 
ren, da die Marquise de Duffand be- 
hauptet: »Ich bin überzeugt, daß der 
Magen der Sitz der Seele ist. Er ist das 
Universum!« Die Küche dieserDame 
galt als sehr schlecht. Die Marquise 
führte jedoch einen derberühmtesten 
Salons, und man kam, um andere 
Leute kennenzulernen. Geist und Ta- 
felgenuß bot Baron Holbach in sei- 
nem Haus. Seine Freundenanntenihn 
»Maitre d’Hötel de la Philosophie«. 
Er hielt jeden Sonntag und Donners- 
tag offene Tafel, hier trafen sich alle 
berühmten Fremden, die in Paris an- 
gekommen waren, um Madame Dide- 
rot zu begegnen. Einer Hofhaltung 
glich das Haus des Prinzen Cond& an 
jedem Montag. 


Die Familie 
de la Reyniere 


In diesem Jahrhundert waren auch die 
Angehörigen des »dritten Standes« 
Tafelgenüssen nicht abhold, voraus- 
gesetzt, sie verfügten über genügend 
Geld. Ander Spitze dieser Gildestand 
die Sippe Grimod dela Reyni£ere. Gri- 
mod I. erstickte an einer Gänseleber- 
pastete und hinterließ seinem Sohn 
Grimod II. ein beträchtliches Vermö- 
gen. Dieser konnte also eine vorneh- 
me Dame heiraten, sie war die Mutter 
von Balthasar Grimod III. de la Rey- 
niere, der am 20. Dezember 1758 ge- 
boren wurde. Die Mutter mochte den 
Knaben nicht, er hatte einen Geburts- 
fehler, er war ohne Hände auf die Welt 
gekommen. Ein Schweizer Uhrma- 
cher konstruierte zwei künstliche 


Hände, und der junge Mann lernteih- 
ren Mechanismus so perfekt zu be- 
herrschen, daß er sogar seine Manu- 
skripte »mit der Hand« schreiben 
konnte! Er wurde außerdem ein ge- 
fürchteter Duellant. Grimod III. ent- 
wickelte ein Faible für die Schönen 
des Theaters; umihn davon zuhheilen, 
schickten die Eltern den Sohn in die 
Schweiz. 

Auf der Rückreise von diesem »Stu- 
dienaufenthalt« trafen sich Vater und 
Sohn zufällig in Südfrankreich. Der 
Ältere war in seiner Eigenschaft als 
Steuerpächter dienstlich unterwegs, 
kam am Abend müdein einer Herber- 
ge an und sah sieben Truthähne an ei- 
nem Spieß braten. Er bestellte eine 
Portion, aber der Wirt beteuerte, er 
könne kein Stück abgeben, denn diese 
Tiere habe ein einziger Gast für sich 
reserviert. Der Generalpächter wollte 


Die große Ära Frankreichs 
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diesen Vielfraß kennenlernen, pochte 
an dessen Tür und stand —- vor seinem 
Sohn! »Verehrter Papa, Sie haben 
sich von jedem Gericht das beste 
Stück reserviert. Dasbrachte mich um 
den Genuß einer gewissen Kleinigkeit 
beim Truthahn. Ich möchte heute das 
Versäumte nachholen. Sieben Stück 
geben eine hübsche kleine Mahlzeit. 
Sie sind eingeladen, vorausgesetzt, 
Sie überlassen mir allein besagte 
Köstlichkeiten.« 


»Dejeuners 
philosophiques« 


Grimod III. wurde Rechtsanwalt und 
bewohnte im elterlichen Haus eine ei- 
gene Wohnung mit eigener Küche. 
Seine Einladungen waren berühmt. 
Zu den sogenannten »de&jeuners phi- 


losophiques« trafen sich Literaten 
und Adelige. Jeder Gast mußte acht- 
zehn Tassen Kaffee trinken — wer dies 
als erster schaffte, wurde Präsident 
der Tafelrunde. Abschluß der Spei- 
senfolge bildete immer ein imposan- 
ter Aal. Als die gefeierte Schauspiele- 
rin Quinault starb, lud Grimod II. 
seine Freunde zu einem makabren 
Souper. Er verschickte Einladungen 
in Form von Todesanzeigen. Auch 
Ludwig XVI. soll eine erhalten und 
über seinem Schreibtisch aufgehängt 
haben. Madame E.L. Vig&e-Lebrun 
schilderte die Zusammenkunft. Sie 
berichtet, daß Grimod sich an seinen 
Eltern rächen wollte, weilsieeine Lie- 
besheirat hintertrieben hatten. Er 
wollte die Eltern der Lächerlichkeit 
preisgeben, indem er sein eigenes Le- 
ben »mit fast beispiellosem Zynismus 
zum Gespött der Pariser machte«. 


Jean Baptiste Chardin (1699-1779): Das Tischge- 
bet. Radierung nach einem Gemälde von Chardin 
vonB.Löpicie aus dem Jahre 1744. 


Der Festsaal war für diese frivole Ein- 
ladung schwarz ausgeschlagen, die 
Tafel glich einem Katafalk. Eswurden 
vierzehn Gänge aufgetragen. Um den 
Speisesaal lief eine Estrade, hier durf- 
ten die Pariser der Veranstaltung zu- 
sehen; sie applaudierten dieser Mi- 
schung von Trauerzeremonie und gro- 
ßem Festessen. 

Balthasar heiratete schließlich gegen 
den Willen der Elterneinekleine Tän- 
zerin und mußte aus dem Vaterhaus 
ausziehen. Er gingin die Provinz, ver- 
diente hier als kleiner Händler seinen 
Lebensunterhalt und überlebte auf 
diese Weise die Revolution. Wir wer- 
den auf.unseren Freund noch später 
zu sprechen kommen. 


»Gäste des Königs« 
in der Bastille 


Unser nächstes Stichwort heißt »Re- 
volution«. Wir wollen hier nicht ihre 
Ursachen untersuchen. Der Leicht- 
sinn der Königin Marie Antoinette 
und dasPhlegma Ludwigs XVI. waren 
sicherlich nicht die entscheidenden 
Ursachen. Gewitterschwüle herrsch- 
te schon beim Regierungsantritt 
des glücklosen Königs, Weltflucht 
trieb ihn in seine Schlosserwerk- 
statt und die Königin in ihr Dörfchen 
Petit Trianon. Der allgemeine Geld- 
mangel wurde immer deutlicher. 

Geld war bei allen Ständen knapp. 
Die Modemalerin Vig&e-Lebrun 
versammelte in ihrem Salon Hoch- 
adel und Künstler. Sie bot Geflügel 
und leichte Salate an, und die Herr- 
schaften mußten sich selbst unterhal- 
ten. Reiche Leute baten zu Gartenfe- 
sten und erfrischten die Gäste mit 
Obst auf goldenen Schüsseln und 
Milch aus goldenen Bechern. In Petit 
Trianon spielte die Königin Milch- 
mädchen und kredenzte die Milch in 
kostbaren Tassen aus Sövres. Die inti- 
men Diners im kleinen Speisesaal ga- 
ben Anlaß zu Klatsch. Wenn sich die 
Königin hier mit ihren Freundinnen 
zur Tafel begab, pflegte sie die Diener 
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fortzuschicken, und diese streuten 
dann Gerüchte aus. 

Als Signal zum Ausbruch der Franzö- 
sischen Revolution gilt der Sturm auf 
das Staatsgefängnis, die Bastille. An- 
geblich wollte der Pöbel arme Gefan- 
gene befreien - in Wirklichkeit ver- 
muteten die Aufständischen hinter 
den dicken Mauern Waffen. Arme 
Gefangene gab esnichtinderBastille, 
das wußte jedes Kind in Paris. Die Ba- 
stille war ein komfortables — und fide- 
les — Gefängnis, die Einsitzenden 
»Gäste des Königs«; der hielt sie gut. 
Sie wählten täglich aus einer Speisen- 
karte mittagsfünf, abends drei Gänge. 
Wer über genügend Mittel verfügte, 
konnte sich zusätzlich selbst verpfle- 
gen. Der Marquis de Sade ließ sich 
durch seine Diener getrüffelte Würst- 
chen, Kalbsnieren, frische Eier, Ge- 
müse, Schokoladenmakronen und 
Konfitüren ins Gefängnis bringen. 
Das einzige, was den Gefangenen 
fehlte, war Bewegung, sie litten unter 
Verdauungsstörungen und Fettleibig- 
keit. 


Entstehung der 
Restaurants 


Die Revolution setzte den Freuden 
des Gefängnislebens ein jähes Ende. 
Erstaunlicherweise entwickelten sich 
die Kochkunst und die Feinschmek- 


kerei auch während der Revolution. 
Adelige und geistliche Haushaltun- 
gen wurden aufgelöst und ausgezeich- 
nete Köche wurden brotlos — nur we- 
nige von ihnen starben auf dem Scha- 
fott. Von den Überlebenden machten 
sich die Geschäftstüchtigeren selb- 
ständig. Sie eröffneten Läden und 
reichten hier Suppen, die so kräftig 
waren, daß sie eine »restaurierende« 
Wirkung hatten. Sobereiteteein »Re- 
staurateur« eine Suppe aus drei Reb- 
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Bildnis des Lehrmeisters der neuen Feinschmek- 
ker: Grimod Ill. dela Reyniere. 


hühnern, einer Hammel- und einer 
Kalbskeule, indem er alles in einem 
Tongefäß im Wasserbad auskochte. 
Das ergab einengehaltvollen Extrakt, 
der vor demServierenmit Wasser ver- 
dünnt wurde. 

Aus purem Selbsterhaltungstrieb des 
Geschäftsinhabers wurde der Wasser- 
anteil immer größer. Bald erhielten 
die Restaurateure die Erlaubnis, ne- 
ben Suppen auch andere Speisen zu 
führen, nun verbanden sie die Koch- 
kunst mit der Kunst des Servierens. 
Sie kamen dem Wunsch der neuen 
Herren entgegen. Die meisten von ih- 
nen waren unverheiratet und daher 
auf einen fremden Herd angewiesen. 
Und sie waren längst nicht alle solche 
Rabauken, wie sie die Historiker be- 
schreiben. Es gab eine bestimmte Ge- 
sellschaftsschicht, die durch die Revo- 
lution reich geworden war, sich aber 
hütete, den neuen Wohlstand zu 
zeigen. 

Man gab sich schlicht und einfach und 
wollte sich nicht durch eine aufwendi- 
ge Haushaltsführung verraten. In der 
Revolution waren die Restaurants 
Treffpunkte der Revolutionäre und 
— Gegenrevolutionäre. Ein französi- 
scher Emigrant konnte in Wien zum 
Grafen Trauttmansdorff sagen: »Es 
ist unmöglich, die Revolution zu ver- 
stehen, wenn man nicht bei Barrere 
(einem der berühmtesten Treffpunkte 
der Revolutionäre) gespeist hat.« 


Grimod III. de la Reyniere 


Jetzt schlug die Stunde für Grimod III. 
de la Reyniere. Sein Vater war wäh- 
rend der turbulenten Zeiteinesnatür- 
lichen Todes gestorben, das elterliche 
Vermögen zusammengeschrumpft. 
Der Erbe Grimod III. hatte nichts 
mehr, außer seinem Hang zum exqui- 
siten Essen und seiner Phantasie. Er 
beschloß, der Lehrmeister der neuen 
Feinschmecker zu werden, denn die 
neue Gesellschaft bedurfte dringend 
eines solchen. 

Unter dem Pseudonym » Par un Vieil« 
veröffentlichte er einen sechsbändi- 


gen »Almanac des Gourmets«. Hier 
schrieb er über alles, was mit Tafelkul- 
tur zusammenhängt, über das Falten 
der Servietten und die Zubereitung 
von Speisen. Er präsentierte sein Wis- 
sen, wie es nur ein Feinschmecker tun 
kann: gewürzt mit Anekdoten, gar- 
niert mit Scherzen und ein wenig Salz 
der Ironie. Sein Werk enthält be- 
rühmte Aphorismen: »Es gibt Men- 
schen, die fürchten die Zahl dreizehn, 
das ist nur berechtigt, wenn sie aus 
Versehen für zwölf Personen gekocht 
haben.« Oder »Weitverbreitet ist der 


Aberglaube, daß es Ärger gibt, wenn 
ein Salzfaß umfällt, das gilt nur, wenn 
esin eineguteSchüsselfällt.« Der Au- 
tor liebte blumige Vergleiche für ver- 
schiedene Gerichte. Er nennt den 
Steinbutt den »Fasan des Meeres« 
und wegen seiner imposanten Größe 
auch den »Fastenkönig«. Er emp- 
fiehlt, ihn in einer »kurzen Brühe« zu 
sieden und im Ganzen aufzutragen. 
Als Garnierung wird nur ein Kranz 
frischer Petersilie erlaubt, als Bei- 
gabe wird noch eine sanfte Buttersau- 
ce gestattet. 


Rezepte von Grimod Ill. de la Reyniere 
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Gegrillter Krammets- 
vogel 


Man nimmt den Vogelausundbrätihn 
am Spieß; während des Bratens be- 
gießt man ihn mit zerlassenem Speck, 
das Fett wird von einer Schale aufge- 
fangen, in die man Brotscheiben ge- 
legt hat, damit diese den Saft aufsau- 
gen. Man bestreut den Krammetsvo- 
gel auch mit einem Gemisch von Brot- 
bröseln und Salz. Vor dem Anrichten 
reibt man die Servierschüssel mit ei- 
ner Schalotte aus, legt die Brotschei- 
ben hinein, den Vogel darauf und ser- 
viert ihn sehr heiß mit Pfefferundsau- 
rem Traubensaft (oder Weinessig). 


Edme Bouchardon: Ausder Folge »Pariser 
Straßenhändler« »Achetez mesLardoures, mes 
Quilliers a Pot« — »Kaufen Sie meine Pfannen, 
Schöpflöffel und Töpfe.« Kupferstich. 


Krammetsvögel mit 
Wachoiderbeeren 
Man umhüllt die Vögel mit saftigem 


Speck und umwickelt sie mit ange- 
feuchtetem Pergamentpapier, dann 


befestigt man sie am Bratspieß, »be- 
kanntlich werden die kleineren Vögel 
immer nur auf Nadeln gespießt, die 
sich am großen Bratspieß befinden«. 
Während die Vögel braten, läßt man 
in einer Kasserolle 1 Glas Bouillon, 
1 Glas Weißwein und den Saft einer 
Orange ein wenig kochen, nebenbei 
läßt man in Wasser 12 bis 14 Wachol- 
derbeeren auflaufen und gibtsiein die 
Bouillon, schließlich legt man auch 
die Krammetsvögel hinein und läßt 
das Ganze ein wenig brodeln. Bevor 
man das Gericht aufträgt,schöpftman 
das Fett von der Brühe ab. 


Gebratenes Rebhuhn 
a la prevalaise 


Man umwickelt 1 Rebhuhn mit Speck 
und bindet 1 Weinblatt darüber. Die 
Leber zerdrückt man in etwas Bouil- 
lon, und serviert das Gericht mit 
Orangen. 


Gefülltes Spanferkel 


Man kauft 1 etwa 4 Wochen altes 
Spanferkel und bereitet die Füllung 
aus der gehackten Leber des Tieres 
sowie geselchtem, kleingeschnitte- 
nem Speck, gehackten Trüffeln, 
Champignons, Schalotten, gehackten 
Kapern, geschabten Sardellenfilets, 
feinen Kräutern; man würzt diese Mi- 
schung mit Seesalz und Nelkenpfeffer 
und schmort die Füllung kurz an. 
Dann füllt man sie in das Spanferkel 
und brätesamSpieß. Dazureicht man 
eine Sauce aus Orangen mit Salz und 
weißem Pfeffer. 


Hecht am Spieß 


Man spickt einen größeren Hecht in 
der Fastenzeit mit Streifen aus Aal- 
fleisch, in der sogenannten »Fleisch- 
zeit« mit Speckstreifen, und brät ihn 
am Spieß. Man muß ihn während der 
Bratzeit mit gutem Weißwein, Essig 
und Pomeranzensaft begießen. Man 
serviert ihn mit folgender Sauce: Man 
läßt in Bouillon (die Menge richtet 
sich nach der Größe des Hechtes) ei- 


nige Sardellenfilets zerkochen, fügt 
gehackte Kapern und je nach Ge- 
schmack weißen Pfeffer (gemahlen) 
hinzu, und überbrüht darinnen kurz 
einige Austern (je nach Zahl der 
Gäste). 


Gedünsteter Lachs 


Man dünstet 1 Lachs (die Größe rich- 
tetsich nach der Zahlder Speisenden) 
mit 2 Flaschen gutem Champagner, 
glaciert für das Servieren Putenflügel 
und garniert mit 1 Dutzend in der 
Lachsbrühe gekochten Krebsen. 


Aus der Kupferstichfolge von Edme Bouchardon 
die Karpfenverkäuferin, die ebenfalls ihre Ware 
anpreist: »Carpe vivrel«—»Lebender Karpfen!« 
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Englan 


In England waren die Grenzen zwi- 
schen »guter« und »weniger guter« 
Gesellschaft fließend. Der Gott der 
Engländer war der Bauch, Trinken 
eine weitverbreitete Unsitte. So be- 
richtet ein kleiner Geschäftsmann: 
»Mittwoch: Die ganze erste Hälfte 
des Abends spielten wir Bragg, um 
zehn Uhr begaben wir uns zum 
Abendessen. Es gab vier gedämpfte 
Hühner, vier geschmorte Enten, ge- 


Grimod de la Reyniere: »Almanach für Lecker- 
mäuler, oder Küchen- und Tafelkalender. Von 
einem alten Liebhaber«. Aus dem Französischen. 
Wien und Hamburg 1804. Titelkupfer: Die Biblio- 
thek eines Leckermauls im 19. Jahrhundert. 

Das gleiche Titelkupfer enthielt auch die französi- 
sche Ausgabe des »Almanac«. 


Ein strenger Richter 


Grimod wurde ein strenger Richter. 
Er besuchte Metzger, Wildpretläden, 
Fischhändler und Konditoren in Pa- 
ris, prüfte ihre Angebote, lobte und 
tadelte in aller Öffentlichkeit. Die 
Geschäftsleute wußten, daß ein einzi- 
ges Wort von ihm Erfolg oder Ruin 
bedeuten konnte. Sie schickten ihm 
Kostproben ins Haus — es waren im- 
mer die besten Stücke, die sie anzu- 
bieten hatten. »Mit diesem Kapital« 
gründete Grimod eine Gesellschaft, 
die unter seinem Vorsitz die Angebote 
prüfte. Sein Ruhm wuchs mit seinen 
Lebensjahren. Er starb achtzigjährig 
im Jahre 1838. Sein Werk bleibt das 
klassische Buch der Gastronomie des 
18. Jahrhunderts. 

Bezeichnend für einen Mann seines 
Geistes ist Grimods Urteil über die 
Revolution, die ihn um sein Vermö- 
gen gebracht hatte: »Es steht bedau- 
erlicherweise fest, daß während dieser 
ganzen schrecklichen Zeit kein einzi- 
ger schöner Turbot (Steinbutt) auf 
den Markt gekommen ist.« 


im I8. Jahrhundert 


hacktes Kalbfleisch, Würste, eine 
kalte geröstete Gans, Hühnerpastete 
und Schinken... Nach dem Essen be- 
nahm sich unsere Gesellschaft (etwa 
siebzehn Personen) nichts weniger als 
harmlos fröhlich. Wir machten Lärm, 
trieben Unsinn und dummes Zeug... 
wir ließen uns vollaufen, soviel wir 
vertrugen... Der Pfarrer des Kirch- 
spiels war dabei.« 

Die Bauern hatten keine Zeit zu sol- 


chen Späßen. Die Beamten dagegen 
verbrachten, nach Meinung des Vol- 
kes, den ganzen Tag im Kaffeehaus. 
Hier hatte jeder Stand, jede politische 
Partei ein eigenes Etablissement. Es 
war unvorstellbar, daß sich ein Tory 
und ein Whig an den gleichen Tisch 
setzten. 

Das gesellschaftliche Leben spielte 
sich nicht in London, sondern aufdem 
Lande ab. Damen und Herren feier- 


England im 18. Jahrhundert 
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William Hogarth: Satirische Zeichnung aufein 
Festmahl in London. Der Künstler spielt auf Verse 
im »Buch der Sprüche« an: »Mit dem Besten 
deiner Habe erwirb dir Weisheit und mit deinem 
ganzen Vermögen verschaffe dir Einsicht. - Um- 
fange sie, so wird sie dir Ansehen verleihen, zu 
Ehren wird sie dich bringen, wenn du sie um- 
schlingst«. London 1747. 


ten ihre Feste getrennt, man traf sich 
nur beihochoffiziellen Gelegenheiten 
zur gemeinsamen Tafel. Für die Her- 
ren gab esin London undden anderen 
Städten den Club. Er entwickelte sich 
aus den Kaffeehäusern. Die Kaffee- 
hausbesitzer pflegtenihren Stammgä- 
sten Separaträume zu reservieren, da- 
mit sie.sich hier ungestört bei Spiel 
und gutem Essen amüsieren konnten. 
1709 wurde in London die »Erhabene 
Gesellschaft des Beefsteaks« gegrün- 
det. Ihre Mitgliederzahl war auf vier- 
undzwanzig beschränkt, sie wurde 
1785 auf fünfundzwanzig erhöht, der 
Prince of Wales hatte um Aufnahme 
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nachgesucht. Die Zusammenkünfte 
fanden am Sonntag statt, und die Her- 
ren verzehrten Beefsteaksinallen Va- 
riationen. Hauptvergnügen war der 
Umtrunk. »Claret für die Knaben, 
Portwein für die Männer, Branntwein 
für die Helden«, hieß die Devise. Eng- 
land muß damals viele Helden gehabt 
haben... 

Helden der Küche hatten die Briten 
nicht. Die Braten waren trocken, das 
gekochte Fleisch war ausgelaugt, 
Mixpickles sollten darüber hinweg- 
täuschen. Die Köche waren phan- 
tasielos. Der Marquis Caracciolo ant- 
wortete auf die Frage, wie es ihm in 
England gefalle: »Wiesollesmirinei- 
nem Lande gefallen, in dem es zwar 
mehr als 100 religiöse Sekten, aber 
nur eine Sauce gibt!« Selbst in den 
besseren Häusern kam jeden Sonntag 
ein Roastbeef auf den Tisch, jeder aß, 
soviel er wollte und konnte, der Rest 
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wurde die ganze Woche über aufge- 
wärmt. Unter solchen Aspekten 
konnte eine englische Woche sehr 
lang sein. Das einfache Volk begnügte 
sich vornehmlich mit Brot. Die Kar- 
toffel verachtete man, weil sie aus pa- 
pistischen Ländern kam. 


Königin Anna Il. 


Königin Anna II. war allerdings eine 
ausgesprochene Feinschmeckerin. 
Ihr Leibarzt Lister hat das Kochbuch 
des Apicius herausgegeben. Jene 
Adeligen, die von Amts oder Standes 
wegen auf eine gute Küche sehen 
mußten, engagierten französische 
Köche. Aber auch sie waren lange 
Zeit der Ansicht, daß ein Roastbeef 
undein Pudding die Nahrungsaufnah- 
me zum Dinner erhoben. Misson 
schreibt dazu: »Einmal essen sie [die 
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Engländer] Kochfleisch, salzen es 
aber einige Tage zuvor ein, garnieren 
es miteinem Haufen Kohl, gelben Rü- 
ben, Rettichen, Kräutern oder Wur- 
zeln und servieren es gepfeffert und 
gesalzen in Butter schwimmend. Ein 
andermal gibt es gebratene oder ge- 
schmorte Hammelkeulen, Geflügel, 


Ferkel, Kalbsfüße und -zungen, Ka- 
ninchen, Tauben, alles ungespickt 
aber in Buttr schwimmend... Die 
Suppe besteht aus einer Brühe mit et- 
was Hafermehl, Salbei und Kümmel 
oder anderen Gewürzen. Sie wird in 
so vielen Schüsseln serviert, als Spei- 
sende anwesend sind.« 


Den Getränken wurde mehr Auf- 
merksamkeit geschenkt. So kam es 
vor, daß Gäste bei einem Dinner zu- 
erst fünf bis sechs Weinsorten pro- 
bierten und anschließend noch eine 
Flasche Claret tranken. Kein Wun- 
der, daß die Engländer bald Restau- 
rants lukrativer fanden. 


Die Köche in Deutschland 


In Deutschland nahm die Eß- und Ta- 
felkultur im 18. Jahrhundert einen er- 
freulichen Aufschwung. Die ersten 
Jahrzehnte waren noch ganz vom 
Geist des Barock geprägt, dann mach- 
ten Frankreichs Einflüsse Schule. Die 
deutschen Tischmanieren verfeiner- 
ten sich, wurden zierlicher und gipfel- 
ten zum Schluß in vollendeter Har- 
monie. 

Die deutschen Köche übernahmen 
französische Anregungen und brach- 
ten Blumenspeisen, Rosengelees, 
Schlüsselblumenkonfekt, Akazien- 
blüte, phantasievoll zubereitet auf 
den Tisch. Die »Gesäufe« hörten auf 
— sie wurden durch eine genüßliche 
Weinkennerschaft ersetzt. Damen 
bevorzugten den moussierenden, der 
heiter machte, ohne daß man davon 
berauscht wurde. 

Julius Bernhard von Rohr schrieb 
in seiner »Zeremonialwissenschaft« 
über die Etikette bei offiziellen Einla- 
dungen. Im Freundeskreis sollte man 
sich mit vier bis sechs Speisen begnü- 
gen, ein großes Bankettbiete zwölf bis 
sechzehn Gänge. Wer seinen Gästen 
fünfzig und mehr Speisen anbot, 
wurde scheel angesehen. Üppigkeit 
galt als unfein. 


Der Soldatenkönig 


Einen schlechten Ruf hatte die berli- 
nische Küche. Sie war von »ekelhaf- 
ter« Kargheit. Als Vorbild galt König 
Friedrich Wilhelm. Aber mantutdem 
Vater Friedrichs des Großen unrecht. 
Der »Soldatenkönig« behauptete, er 


könne am Geschmack eines Reb- 
huhns erkennen, aus welcher seiner 
Provinzen eskomme. Der Tabak hatte 
die königliche Zunge nicht unemp- 
findlich gemacht. Friedrich Wilhelm 
war sparsam. Der Koch war angewie- 
sen, in der königlichen Küche heimi- 
sche Zutaten zu verwenden. Er mußte 
so billig wie möglich kochen, das Es- 
sen waraberkeineswegs phantasielos, 
sondern gehaltvoll. 

Am 17. Juli 1735 bewirtete der preu- 
Bische König zwanzig Gäste. Die 
Speisekarte verzeichnete folgendes: 
Kalbfleischsuppe mit Hechtklöß- 
chen, Sauerampfer und Kerbel, kleine 
Stücke Rindfleisch mit Weißkohl, ge- 
stopfte Erbsen mit Hammelkarbona- 
de, Spreekarpfen mit Kirschmus, 
Zander in Senfsauce, Krebse mit But- 
ter und Petersilie, Frikassee von jun- 
gen Hühnern mit frischen Champi- 
gnons, mariniertes Rindsmaul und 
Rinderfüße, Hammelbraten mit Gur- 
kensauce. Der Koch berechnete für 
diese Speisenfolge elf Taler, vier Gro- 
schen und vier Pfennige. Er hatte für 
die Suppesechs Pfund Kalbfleisch, ein 
halbes Pfund Butter, ein Pfund Nie- 
rentalg, einen Hecht und fünfzehn 
Eier verbraucht. 

Königin Sophie Dorothee speiste in 
ihren Gemächern diesesMenü: Dam- 
hirschrücken, drei gebratene fette 
Hühner auf moskowitische Art, far- 
cierte Hammelkarbonaden, gespickte 
Kalbsfricandeaus mit Champignons, 
Giebeln (Karauschen) mit dicker 
Butter und Majoran, farcierte Sem- 
meln mit Pflückhecht und Krebs- 
schwänzen, zwei Teller mit je zwei 


Pfund Kalbsbrösen, gedämpfte grüne 
Erbsen, Salat und frische Heringe. 
Die Kosten für das Damenessen be- 
trugen die Hälfte vom Herrenmenü, 
wir wissen aber nicht, wie viele Gäste 
mit der Königin speisten. 

Die spätere Markgräfin Wilhelmine 
von Bayreuth ließ an der Familienta- 
fel ihres königlichen Vaters kein gutes 
Haar. Sie klagte, daß man zu wenig zu 
essen bekam und daß die Speisen 
»übel zubereitet« waren. Die Kost 
war in ganz Preußen »sehr hart, esgab 
fast die ganze Woche nur ein Gericht, 
nämlich Pökelfleisch oder Fisch. 
Diese Speisen werden von einem Tag 
zum anderen aufgewärmt«. Die Ge- 
müse beschränkten sich auf Kohlrü- 
ben, Weißkraut, Erbsen, Bohnen, 
Linsen; Spargel, Sellerie und Salate 
kamen nur in den besseren Häusern 
auf den Tisch. Den einfachen Leuten 
waren diese »Genüsse« unbekannt. 
Erst die französischen Flüchtlinge 
vermittelten der preußischen Bevöl- 
kerung eine intensivere Kenntnis von 
Gemüsen, und dank der Bodenbe- 
schaffenheit in der Umgebung von 
Berlin, Erlangen, Hanau und Kassel 
bauten die Bauern jetzt Spargel in 
größeren Mengen an. 


Friedrich der Große 


Friedrich der Große lebte relativ be- 
scheiden. Als Kronprinz verfügte er 
während seiner Verbannung nach 
Rheinsberg über eine jährliche Apa- 
nage von 50 000 Talern, davon gingen 
30000 an sein Regiment. Nach seiner 
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Thronbesteigung bat der König etwa 
fünfundzwanzig bis dreißig Personen 
täglich an seinen Tisch. Die Speisen 
wurden nach alter Art in riesigen 
Schüsseln aufgetragen; bis zu zwanzig 
Rebhühner, dreißig Tauben und fünf- 
zehn Hühner wurden auf drei Schüs- 
seln serviert. Nach jedem Essen 
reichte man Obst. Der Koch mußte 
scharf kalkulieren. Obst, Gemüse, 
Geflügelund Wildlieferten die könig- 
lichen Domänen, so daß er die vom 
König festgesetzte Summe von drei- 
Big Talern pro Tag kaum überschrei- 
ten mußte. 

Nach dem Frieden von Hubertusburg 
(1763) sah die Welt einen veränder- 
ten Friedrich. Jetzt war er »der 
Große« geworden und bezahlte die 
Gloire mit Einsamkeit. An der Tafel- 
runde nahmen nur ganz wenige Aus- 
erwählte teil. Mit seinem Küchenchef 
Noel de P£rigieux verband den König 
eine herzliche Freundschaft, Fried- 
rich widmete ihm sogar ein Gedicht. 
Der König aß immer gut, er korrigier- 
te gelegentlich die Speisekarte. Mit- 


tags wünschte er acht Schüsseln auf 


seinem Tisch: vier entsprachen der 
französischen, zwei der italienischen 
Küche und zwei waren nach seinem 
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persönlichen Wunsch zusammenge- 
stellt. Alle Speisen waren scharf und 
schwer verdaulich. Mirabeau berich- 
tet, Friedrich habe noch am Tag vor 
seinem Tod einen ganzen Hummer 
verspeist, und bemerkt mit Recht, der 
große König hätte länger leben kön- 
nen, »hätte er auf die Aalpastete ver- 
zichten wollen«. Obwohl von Gicht 
geplagt, würzte der König sehr stark 
— er schüttete in eine ohnehin schon 
kräftige Bouillon einen großen Löffel 
gestoßenen Ingwer und Muskatblü- 
ten. Sein »Boeuf ä la Russienne« 
wurde in einem Quart Branntwein 
gedämpft. Nach diesem Gericht 
wünschte der König noch ein italieni- 
sches, »das zur Hälfte aus Parmesan- 
käse, zur anderen aus türkischem 
Weizen besteht. Dazu gießt man den 
Saft von ausgepreßtem Knoblauch 
und bäckt das Ganze, bis sich eine 
feine, fingerdicke Kruste bildet...« 


August der Starke 


Sachsens geselliges Leben wurde von 
König August dem Starken geprägt. 
Es warnach französischem Muster auf 
Repräsentation eingestellt und nach 


Sulii Bernhards von Röhr 


Compendieufe 


Sirofit 


Darinnennicht allein 


Die teneften und befien Autores, 
Die fo wohl 


Bon der Haußhaltung 


überhaupt, 
AlsvomAderbau u, Biebucht, Sügeren, 


Bärtnerey, Koden, Bierbrauen, Weinbergen, 
Wäldern, Bergivercken ufiv. gefehrieben, recenfiret 
2 DER 


Des oe veigen Meidade ; 
Mebft andern curieufen Obfervationen aus ben Anti- 
quitzten, der Phyfic und Mathematic eins 
gemifchet werden, 


geipsig, 1716. 
Derlegs Zohann Ehrlffian Martini, 


französischem Vorbild nahmen die 
Damen und Herren der Hofgesell- 
schaft gelegentlich selbst den Koch- 
löffel in die Hand. Am Hofe des Kur- 
prinzen entzündeten sich eines Tages 
die Gemüter über der Frage, ob der 
deutschen oder der französischen Kü- 
che der Vorrang gebühre. Man be- 
schloß, in einem Wettkochen die 
Entscheidung herbeizuführen. 

Das Menü wurde unter der Aufsicht 
der Kurprinzessin Maria Antonia zu- 
sammengestellt, jeder Teilnehmer be- 
reitete »seine Schüssel«. Das Experi- 
ment fand am 21. August 1754 statt. 
Die Speisekarte ist erhalten. Wir ge- 
ben das Menü in Auswahl: Ihre Ho- 
heit die Kurprinzessin bereitete eine 
Biskuitsuppe mit pochierten Eiern, 
die Gräfin Lodron Rebhuhnpastete 
nach moskowitischer Art. Die Gräfin 
Rex wetteifertemitihrem Gemahl, sie 
servierte Hammelkeule in Scheiben 
mit Gurken und Hühner ä la minute, 
er Rehkeule in Scheiben. Baron Wet- 
zel hatte sich für ein »Katzenge- 
schrey« aus Kalbfleisch mit Trüffeln 
und Champignons entschieden, Ge- 
neral Fontenay kochte Truthühnerra- 
gout in weißer Sauce und jungeHasen 
im Topf. General von Hallothatte sich 
für zwei Assietten entschieden, er 
bot Pichelsteiner Fleisch von Rind-, 
Kalb- und Hammelfleisch sowie eine 
Suppe aus Kräutern mit Röstbrot. 
Beim zweiten Gang servierte Graf 
Wackerbarth dann als Horsd’ouvres 
Schweinswürstchen neapolitanisch, 
Neapler Schinken spanisch, Rührei 
mit Käse piemontesisch, Baron Wet- 
zel steuerte Broccoli in Öl sowie 
Kräutersalat mit Gelbei bei. 
Welcher Küche die Palme zuerkannt 
wurde, ist nicht überliefert. Sicher 
wollte die Gesellschaft gar kein Urteil 
fällen, jederwarmitseinerunddesan- 
deren Kochkunst zufrieden. Weniger 
erfreulich endete ein Experiment am 
preußischen Hof, als Prinzessin Hein- 
rich v. Preußen und Prinzessin Amalie 


.gemeinsam das Abendessen bereite- 


Titelblatt zu J.B. von Rohr: »Compendieuse 
Haußhaltungs-Bibliothek.« Leipzig 1716. Auf dem 
zugehörigen Titelkupfer, »Soll die Wirthschafft 
glücklich gehen«, sind Frömmigkeit, Gelehrsam- 
keit und der Segen des Himmels, symbolisiert 
durchein Füllhorn, dargestellt. 
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ten und Prinzessin Heinrich ehrlicher- 
weise zugab »es wurde fürchterlich«. 
Die hauswirtschaftliche Erziehung 
der sächsischen Bürgerstöchter war 
katastrophal, die Ehemänner beklag- 
ten ihr Los: »Sie wissen nicht, ob 
Klöße auf Bäumen wachsen, ob Käse 
und Quark die Eier einer Kuh sind 
oder ob man unter einem Lungenmus 
mit grünem Kraut einen mit Butter 
übergossenen Kuhfladen versteht.« 
Bürgerkreise schätzten den Kaviar 
und mancher Kaufmann reiste nur 
deshalb zur Leipziger Messe, um sich 
an den exquisit zubereiteten Lerchen 
zu delektieren. 


Die »Kunsterfahrne« 


Schade, daß die Sächsinnen nichtnach 
einem Kochbuch griffen, das ihnen 
den Weg zur vollendeten Hausfrau 
hätte weisen können. Es erschien 
1691 in Nürnberg und wurde von ei- 
ner »Kunsterfahrnen« geschrieben 
nämlich »Der aus dem Parnasso ent- 
lauffenen vortrefflichen Köchin, wel- 
che bei den Göttinnen Ceres, Diana 
und Pomonaviele Jahre gedient«hatte 
und ihre »Bemerkzettul« zu einem 
Buch zusammenfaßte. Hier hat eine 
Köchin ihre Zettelsammlung in syste- 
matische Ordnung gebracht und in 
Druck gegeben. Sie verrät, daß sie in 
ihr Buch eine »große Menge [bisher] 
geheim gehaltener Rezepte aufneh- 
men konnte, die sie von nürnberger 
Hausfrauen erfahren hatte« (siehe 
Bibliographie Endter). 

Dieses Kochbuch wurde mit vielen 
Auflagen ein großer Erfolg. Die dritte 
Ausgabe verspricht einen Zusatz deli- 
kater, kostbarer »auch königlicher 
Speisen« aus dem »Cuisinier royal et 
bourgeois«, denn die »curieusen 
Künstlerinnen« sollten lernen, »sol- 
cher Mode nachzuahmen und das 
Beste daraus inihre Kocherey mitein- 
zuführen«. Die Verfasserin betont, 
daß sie diese französische Kochkunst 
ablehnt, sieabgeschmacktundlächer- 
lich findet. Sie will ihren deutschen 
Hausfrauen aber diese Art des Ko- 
chens nicht vorenthalten »weilmanja 
sowohl in Manieren und Gebärden, 
und in der Kleidermode vermeint, es 


steht niemand etwas wohl an, wenn es 
nicht ä la frangaise ist«.Sie hat ihrVer- 
sprechen nicht gehalten. 

Auch bei der kunsterfahrnen Köchin 
nehmen Suppen einen großen Raum 
ein, wir zählen allein 130 Rezepte, 
darunter eine Meth-, eine »Zibe- 
ben«- und eine Dattelsuppe. Unter 
»Armem Mann« dürfen wir unseren 


Der 
aus dem Parnaflo ehmalg entlauffenen 
horerefffigen 


Hinterlaffene und bißhero/ 


Ber unterfchiedlichen der EöbI.Rod-Kunft befliffe- 
nen Frauen zu Nüenberg / zerftrenet und in grofee Ger 
heim gehalten gewefene 


Memerch-Beteuß 
4) 
DICMEHth Bee; 
MWorans zu erfemen/ 
Wie man über anderthalb Taufend / (6 wol gemeine/ 
als rate Speifen; in Suppen /Mfufen Pafteren/ Brühen Effi: 
gen / Saläten ı Salfen I Sulgen / Dortichten / KIeben: Effen/ 
yern/ ebachen + gefotten: nnd gedämpffren Sifchen/ 
ilo! Far @eflligel, $teifch/ auch eingemachten Sachen 
Dorten und Zuckerwerck beftchend ; 
Mohtgefchmack und Leterhafft/ nach eines jeden Beutel/ zur zubereis 
ten und zu Rocher ; auch zu welcher Zeit man alle Zugehurungenr 
einkaufen / und bemeldte Speifer auftragen folle- 
Mit unermüderent Fleiß aufammen gefammter z und denen wohl» geübte 
Künfllerinnen zu beliebiger Cenfur , denen umerfadrnen aber zur &chr und Unter 
riche/ dur) dflenelichen 2 ru mirgerheitet 


Lrüenberg’ 
In Bearlgung Wolfgang Morks Endrersy 169 u, 
Dir Keyfert und Churfürkh Säcf; Privilegio. 


Titelblatt zu »Der aus dem Panasso ehmals 
entlauffenen vortrefflichen Köchin... Bemerck- 
Zettul«. Nürnberg: Endter 1691. 


»Armen Ritter« verstehen. Außer- 
dem bietet die Autorin eine böhmi- 
sche, polnische, französische und 
weiße österreichische Brühe zu Hech- 
ten. Die beliebte Fastenspeise, den 
Karpfen, weiß sie aufachtundzwanzig 
Arten zu bereiten. Auch Pfauen wur- 
den aufgetragen, obwohl dieses Ge- 
richt sicher nur die Tafel der Patrizier 
»zierte«. Möglicherweise verging den 
Gästen der Appetit, wenn sie erfuh- 
ren, auf welch grausame Art das edle 
Tier zu Tode kommen mußte: Der 
Koch oder die Köchin goß dem schö- 
nen Vogel siedenden Essig in den 
Hals, das qualvoll verendete Tier 
wurde vier Tage gebeizt und vier Stun- 
den gebraten, man mußte es dabei 
fleißig mit Zitronensaft beträufeln 
und mit Butter »bedupfen«. Eswurde 
im Federkleid aufgetragen. 


Voressen und Neben- 
essen 


Beliebt waren im 18. Jahrhundert die 
Voressen und Nebenessen. Zum Vor- 
essen gehörten Kalbs- und Schweins- 
züngerl, Kuttelfleck, auch »Magen- 
falten« genannt, Ganskragen und 
Rindsmaul. Zu den Nebenessen zähl- 
te die »aus dem Parnasso Entsprun- 
gene« auch eine Ollapotrida aus Au- 
stern, Schnecken und Tartüffeln. Ei- 
nen großen Teil ihres Buches widmet 
sie den Mehlspeisen, Käsespeisen, 
Krapfen, Spritzkuchen, Küchlein und 
Waffeln. Sie geraten nur dann gut, 
wenn die Köchin das Waffeleisennach 
jedem Gebrauch trocken auswischt. 
Etwas ungewöhnlich erscheintunsein 
Rezept für Cervelatwurst aus Lachs 
und ein »Baif Allemode« (Bauf äla 
mode) aus einem Hammelschlögel in 
einer Beize aus Rosmarin, Lorbeer- 
blättern, einer mit Nelken besteckten 
Zwiebel und einer kleinen Handvoll 
Champignonsvsowie Muskatblumen. 
Ein Mittel gegen Magersucht ist eine 
Sülze aus Kapaunen. 

Unter den Salatrezepten fällt eines 
auf, zu dem man zweiundsechzig auf- 
einander abgestimmte Kräuter be- 
nötigt. Sie werden mit Stücklein von 
Schinken vermischt, den Plattenrand 
zieren Wurstscheiben, zu Herzen ge- 
bogene Sardellenfilets und würfelig 
geschnittene »Citronenschelflein«. 
Überhaupt bedarf ein Salatkoch ganz 
besonderer Charaktereigenschaften. 
In seiner Seele lebe »ein Phantast«, 
der allerlei aus dem Garten zusam- 
menlesen könne, denn aus je mehr 
Kräutern ein Salat bestehe, desto bes- 
ser schmecke er. »Zum zweiten ein 
Verständiger«, der über Zucker und 
Salz abzustimmen versteht, »damit 
keines zu wenig und zu viel darunter 
sey; ein Geitziger, so den Essig spar- 
sam daran gieße, ein Freygiebiger so 
das Ölreichlich aufgieße, damitesden 
Essig übertreffe«. Um Hausfrauen 
und Köchinen die Planung zu erleich- 
tern, fügt die »Kunsterfahrne« den 
Rezepten Tabellen für die »Besetzung 
der Tafeln« und Speisevorschläge für 
die einzelnen Monate an. Denn in 
den Nürnberger Bürgerhäusern wur- 
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Hinterdem Namen Amaranthes verbirgtsich 
Gottlieb Siegismund Corvinus. Sein »Frauenzim- 
mer-Lexicon« erlebte zwischen 1715 und 1773 
mehrere Auflagen. Die Rezepte sind alphabetisch 
geordnet, die in Kupfer gestochenen Tafelrisse 
und die »Küchen-Zettuln« bilden den Anhang. 
Titelblatt und -kupfer der Ausgabe Leipzig 1715. 


den achtzehn oder zweiundzwanzig 
Schüsseln aufgetragen, bei Traktie- 
rungen in der Fastenzeit waren sechs- 
undzwanzig Schüsseln erlaubt. Bei 
Hochzeitsmählern im Winter blieb 
die, Gesellschaft zwei Tage beisam- 
men, in der »ersten Richt« erschienen 
fünfundzwanzig, in der zweiten ein- 
undzwanzig Speisen. Es wurde aufSil- 
ber serviert, aber solchen Luxus 
konnten sich nur die Reichen leisten. 


Kae und be Ondere: e'5enentungeya a ek emo dan und Getsände sion Ball 


ee Ch an ine N Hals cin 
L ra 


A aud) 


Ein vollfommenes und auf die allerneuefte Art verfertigtee 


Q Sorten um Gebactens-Buch, 

ne denen barzu gehörigen Riffen, Sa 
Aufffägen und ne IR $ h fe 

Drdentlich nach dem Alphaberh Fuck und deuclich abgefaße 


und exElävet zufinden, 
Dem weiblichen Gefchlechte insgefamt zu 


fondersaren Mugen, Nadri 
Te aekcht und Ergdgiiäfeit 


Don 


Amaranthes, 


Leipzig, 1715. 


Selbst bei »einfachen« Hochzeiten 
wurden vierundzwanzig Personen mit 
zwei »Richten traktieret«; das Fest 
dauerte einen Tag. 


Ein »geheiligtes« Buch 


Amüsant ist der Bericht der österrei- 
chischen Schriftstellerin Kudriaffsky: 
»König, aus dessen Geist der Koch- 
kunst ich schon früher einige Belege 
angeführt, nennt mehrere Kochbü- 
cher aus dem XVII. Jahrhundert, 
welche sich durch besonders schwül- 
stige und widersinnige Titel auszeich- 
nen, darunter einen, welcher mir in 


der Abfassung so lächerlich erschien, 
daß ich meine Forschung nach dem 
Bande nicht lassen konnte... Da 
spielte mir der Zufall, wie so oft, das 
gewünschte Werk in meine Hände 
und zwar in Ober Ammergau wo der 
bei 1000 Seiten starke Schweinsleder- 
band [beim Passionsspiel] ... dem 
Rabbi in dem Hohen Rathe dazu 
diente, dessen Beschlüsse mit Hin- 
weisungen auf eine Seite dieses an- 
geblichen Gesetzbuches zu bekräfti- 
gen. Eine Ironie des Schicksals schien 
es mir ferner, daß dieses geheiligte 
Buch ein Kochbuch sei, auch ein 
Codex, den so mancher Gastronom 
höher als die Thora halten mag.« 
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Lexikalische Werke 


Die deutschen Hausfrauen und Kö- 
chinnen konnten neben den »echten« 
Kochbüchern auch verschiedene lexi- 
kalische Werke befragen. Siekonnten 
auf Hohbergs Bücher aus dem 17. 
Jahrhundert zurückgreifen oder mit 
der Zeit gehen und Gottlieb Siegis- 
mund Corvinius’ »Nutzbares, galantes 
und curiöses Frauenzimmer-Lexi- 
con« (Leipzig 1715) kaufen. Eserleb- 
te verschiedene Auflagen und enthielt 


Paul Jacob Marperger: »Vollständiges Küchen- 
und Keller-Dictionarium .. .« Titelblatt der 
Ausgabe Hamburg 1716. 

Auf der dem Titelblatt gegenüberliegenden Seite 
sind folgende allegorische Darstellungen: 
»Sündenfall. Im Schweiße deines Angesichts 
sollst du dein Brot essen. Die sieben fetten Jahre. 
Die Arche Noah. Die Begegnung des Priesters 
Melchisedech mit Abraham. Das Gastmahl des 
Nebukadnezar (»Mene tekel...«). Johannes in der 
Wüste, Der arme Hiob, Das Abendmahl als Ret- 
tung der Seelen. Lob der Mäßigkeit. Die Folgen 
der Völlerei. Die Hölle. Der Fromme verzichtet auf 


irdische Freuden.« 


unter anderem ein »Koch- Tortenund 
Gebackens Buch, Samt denen dazu 
gehörigen Rissen Taffel-Aufsätzen 
und Küchen-Zetteln, Ordentlich 
nach dem Alphabeth kurtz und deut- 
lich abgefaßt und erkläret«. Als sehr 
instruktiv erwies sich auch Paul Jacob 
Marpergers »Küch- und Keller-Dic- 
tionarium«. 


Fürstliche »Bauern- 
hochzeiten« 


Bäuerlich derb gab sich im 18. Jahr- 
hundert der Münchner Hof. Hier 
hatte Kurfürst Max Emanuel als 
neues Vergnügen die »Bauernhoch- 
zeit« eingeführt. Der Adelmachte die 
»Gaudi« begeistert mit. Der Kurfürst 
ließ den größten Saal der Residenz in 
das »Gasthaus zum Baierischen Lö- 
wen« verwandeln. Hiertrafensich der 
Hofstaat und die geladenen Gäste in 
entsprechender Tracht und ließen 
sich von den Hofchargen, die als 


und ale 
unmäfiger 


Policey- 


Pıu 
i ifh. und G) 
SUHIORNLER a enauen, der Wiffenfhafften 


Aderhand nlstiche 


Hausknechte und Kellnerinnen ver- 
kleidet waren, deftige Schlachtschüs- 
seln und knusprige Spanferkel servie- 
ren. Um der Linie willen tanzten die 
Herrschaften Schuhplattler. 


Küchenpersonal aus 
Böhmen 


Aus Bayern und Böhmen bezogen im 
18. Jahrhundert die deutschen und 
österreichischen Haushaltungen die 
besten Köchinnen und das begehrte- 
ste Küchenpersonal. Manches hand- 
geschriebene Kochbuch, auf das die 
bürgerliche Hausfrau stolz war, be- 
ruhte auf den Erfahrungen, diesievon 
ihrer »Perle« gelernt hatte. Neues 
bieten diese Kochbücher nicht: bie- 
dere Hausmannskost, Karpfen in »bi- 
ganter Soß« für die Fastenzeit und 
eine Fülle von Mehlspeisen. Da ste- 
hen Muskazinerl (ein Gebäck aus 
Zucker, Mandeln, Muskat, Ei und 


Y de MARPERGERS , ; 
ur Sächfifch. Hoff« und DR! tie auch 


Holfländiges 


Kü-ukrler 
DICTIONARHIEM 


Sekannge undun 


San welchen allerhand 


ifen und Beträtike/ 


Eannte/ gefunde und ungefunde/ einbeimifche 
Andifhe/mwohlfeile und Eofbate/notßtpendige undentbeht- 
lichezund andere/toie Re Yahınen haben mögen mehr befehrieben 
yore ter Einkauffe-und Ergielungs-Ort/Zeit und Breiß/ wwieauch ihre 
uslefung/ Zubereitung/ Confervation, nüpliche und (hädliche Wirkung mäßigerund 
braucht nach gewiffen Monaten’ Yahrsizeiten/ 
Menfhlichen Kibes;Coniturion und Berrichtungen Alter Stand und Vermögen geiviefen ; 


Ferner 
Haushakungs« Gefundheitd- Lebend-und 
egein/ mit Moralifchen Anmerchungen/ gegebert 
Untevfehieblicher Wationen ihre gereöbnliche SpeisrAeten und Mahlzeiten 


Srofke PAuRAL Banquets , folenne Feltins d Tradirungen/ 
elicher und Bürgerikher auch geringer Standes Berfonen Convivia 
toohl einzurichten / Die Tafeln gierlich anzuordnen / zu garniren/ und zu befes 


itterungen und Länbern/ item nach dee. 


Ken / gelehret/ 


Und in Summa afleddagjenige/wag zum fplendiden fo wohl/ al8wagzun moderaten 
a 5 a nn T 
enHo Küchen undRelfer-Meifter veib ri. Haus Bi- 
efüchen und: Ne Meiftern/Schreibern/EHuil. Haus Bi 
voamburg / im Verlegung Benjanın ScuuLens fech Wittive/ ANNO 1716, 


teen? zu fonderbaven Neugen aufgefehet, n 


Die Köche in Deutschland 


151 


Kügen-Zettnl auf diefe 26, Effen, EfembleAbends 26. Efien einmahlaufgefeßt. 


Pyramide mit Gläfern aller;and Gelde, 
2. Pyramide dergleichen, 
3. Fafanın, ] 
4Nebhiner, " 
. HirfchQsildpret, \ ; 
E Ne Wildpret, gebraten, 
7. Eapannen, | 
3.Wilde Enten, 
9. Lmlegte Hiner mit Peterfifien Wurgeln, 
10. Zunge Tauben mit Artifhedens Boden, 
11. Ragout von Kalbs- Milch, mit Krebfen und Morgeln, 
12. Hchre mit weiffer Savdellen-Soffe, 
13. Perfihe gebacken mit Mandel Meerrettige 
14. Öefpichtss Roller, mit ducchgeflrichener Caper-@offe, 
15. Mohen Wentppälifhen Schinden, 
16.Beräucherte Zungen, 
17.MandelsTorte. 
13, Auerhahns-Paftıt 


5 2 Foytafitnifhe Salate, 

= N Grillade von Schweins-Füffe, 
Kr Patteegand Garten-Salatı, 
Bi } Fricandelle, 


Amaranthes (Gottlieb Siegismund Corvinus): 
»Frauenzimmerlexicon«. Speisenfolge und Tafel- 
anordnung für ein Abendessen mit 26 Gerichten. 


verschiedenen Gewürzen) als belieb- 
te Zubeißerl zum Wein, wie sie etwa 
die Bäcker im unterfränkischen Det- 
telbach heute noch anbieten, neben 
»Briegekrapfen« und echten Bauern- 
krapfen. Für die Fastenzeit finden wir 
immer noch den Fischotter- und den 
Biberschwanz als erlaubte Fasten- 
speise. 

Es kam auch vor, daß die Hausfrau 
ausging, ein Kochbuch zu erstehen 
und mit einer Predigtsammlung nach 
Hause kam. So veröffentlichte etwa 
H. Prambhofer zu Beginn des 18. 
Jahrhunderts ein »ungesaltzenes, 
ungeschmaltzenes doch wohlge- 
schmacktes Kirchtagsüppel beste- 
hend aus 34 köstlichen Speisen«, die 
sich dann als Predigtanleitungen ent- 


puppten. 


Kräuterbücher 


Kräuterbücher spielen im 18. Jahr- 
hundert eine beachtliche Rolle, vor 
allem, nachdem man die vielfältigen 
Wirkungen der heimischen Küchen- 
kräuter erkannt hatte. Kerbelkraut 
galt als appetitanregend und blutrei- 
nigend, Löffelkraut konnte man mit 
Erfolg bei Zahnschmerzen anwen- 
den, vielseitigwar Borretsch. Alsheil- 
kräftig galt der Rettich, von dem jeder 
Bauer wußte, wie man ihn anrichtet: 


»Sie werden mit Essig, Saltz, Pfeffer 


und Baumöl angemacht... So du 
Kümmich dazzu nimmst, stoßen sie 
nit auf.« Für die Aussaat der Küchen- 
kräuter ist die Planetenkonstellation 
zu beachten. 


Tafelluxus 


Echten Tafelluxus finden wir in 
Deutschland in der zweiten Hälfte des 
18. Jahrhundertsin Hamburg. Johann 
Heinrich Voss beschrieb in seiner 
Idylle »Das ländliche Abendessen« 
das Menü eines Hamburgischen 
Kaufmannes im Jahre 1778. Eswurde 
geboten: Fasan mit indischen Vogel- 
nestern, Azia, junge kalekutische 
Hähne in Soja, Forellen in Wein ge- 
sotten, Kabeljau in Austernsauce, 
Spanferkel in Aspik, getrüffelte Reb- 
huhnpastete aus Bordeaux, verschie- 
dene Gemüse, mit frischen Heringen, 
Hummer, Elblachs, Paderborner 
Schinken, Göttinger Mettwurst, Ra- 
gout aus Hahnenkämmen, Lämmer- 
zungen mit Pinienkernen und Ka- 


Appetit, ein Verlangen nad) et- 
was /.diefes Orts aber nur allein von 
Effen zu veden / foenitftehet wie Gale- 
nus lib, 1, de Caus, Sympt. cap. 7: 
fehreibet : Det Appetit permodum 
fuetionis , durc) ein Saugen der A: 
dern; dann fagt er/ die Nahrung fo 
tool in den Thieren als in Menfchen/ 
woirdertheilet vuech ale Stiedmaflenv 
ja fie verraucher zum Theil gar in Die 
gufft; Wann nundienächftunterder 
Haut belegene Theile / eine ihnen bes 
queme Nahrung quanquam fine 
fenfüverlangen/ fo faugen fie aus dem 
näheften ihre Vothdurfft/ Diefe wieder 
aus denen andern nächften Theilen/ 
und fofort/bisinden Magen. Beil 
dann nun dieYRatur denfelben nicht als 
fein mit Blut und PulßrAdern / fond 
dernauch mit vielen Nerven / fonderz 
lic) circa fomachumam den oberften 
Magen: Mund herum begabet / und 
dahin den ordentlichen Siß des natüry 
lichen Appetits geleget hat/alsfan der 
gereißte Magen folches Saugen nicht 
vertragen / fondern fucher mit Der 
Speife als dem vechten Mittel / tvier 
der erfüllet zu werden / danit die glihe 
fung des Mangels/ welchen wir den 
Hunger nennen/aufhöre; Sn Gegen: 
theily wann der Magen nichts verlanz 
ger foifteseinzeichen / Daß die®tieds 
maffen annoch Nahrung genug haben/ 
und FeinerErquichung bedürfftig feun; 
ja wann man alsdann etmag zu fich 
nimmt/ fo wird der Magen nur bes 
fehweret / der Jratur aber nichts ges 
hoffen. 


Ausschnitt aus der Definition des »Appetits« aus: 
Paul Jacob Marpergers »Vollständiges Küch- und 
Keller Dictionarium«. 


pern, Rehrücken aus dem Harz, Hase 
und Birkhuhn aus dem Erzgebirge, 
Ortolane, reiches Dessert mit Apri- 
kosen und Pfirsichen aus Potsdam. Es 
wurden nur wenige Weine angeboten, 
diese Bemerkung ist wichtig, denn die 
Hamburger pflegten zu jeder Speise 
den Wein zu wechseln. Siekredenzten 
zum Beispiel zu grünen Bohnen und 
Heringen einen Malaga, zu grünen 
Erbsen Burgunder, zu Austern 
Champagner, zu gesalzenen Fischen 
Rotwein oder Madeira. 
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Das Rokoko 


Österreichs Rokoko 


In allen kulinarischen Reiseerinne- 
rungen des 18. Jahrhunderts schnei- 
det Österreich am besten ab. Salons 
im Sinne von Paris entwickelten sich 
in Wien nicht. Die Österreicherin war 
zwar fesch und resch - aber nicht um- 
fassend gebildet. Baron von Pöllnitz 
meinte, daß die Österreicher nur ans 
Essen dächten. Diesen Berichterstat- 
ter muß man mit Vorsichtlesen, er war 
sehr subjektiv. Die Wiener aßen mit 
Genuß und liebten es, lange an der Ta- 
fel zu verweilen. Bei den Bürgern gab 
es mittags sechs bis zehn Gerichte 
und drei Sorten Wein. Eigenständige 
österreichische Kochbücher tauchen 
jedoch erst spät auf. Das mag mit der 
Hausmachtpolitik der Habsburger 
zusammenhängen. Sie nannten zwar 
seit 1282 die österreichischen Länder 
ihre »Erblande«, haben diese Gebiete 
aber nicht geliebt. Die Länder bedeu- 
teten ihnen nur finanziellen Rückhalt 
für die Kämpfe, in denen sie ihren 
Einflußbereich ausdehnten. Erst als 
sie bedeutende Landeinbußen in 
Kauf nehmen mußten, entdeckten sie 
ihr Herz für diese »Erblande« und in- 
teressierten sich für die Länder an der 
Donau, für Tirol, Steiermark und 
Kärnten. Die Mundköche der Adeli- 
gen ebenso wie die bürgerlichen 
Hausfrauen orientierten sich an der 
italienischen und der französischen 
Küche. 

Im Bürgerhaushalt kamen die kulina- 
rischen Anregungen von den Ange- 
stellten, den Küchenmädeln aus Un- 
garn, Böhmen und Mähren. In kei- 
nem Reich war die Kunst des gegen- 
seitigen Gebens und Nehmens auf 
kulturellem Gebiet so ausgeprägt wie 
in Österreich. In keinem anderen 
Lande waren die Gegensätze so groß, 
verlockend und anregend. 


Die Wiener Küche 


Eine Sonderstellung innerhalb der 
Erblande nahm Wien ein. Die Wiener 
fühlten sich als »Grenzer«. Dieser 


Menschenschlag ist mißtrauisch. Er 
übernimmt nur, wasergeprüftundfür 
gut befunden hat. Dannhälter an den 
Errungenschaften miteiner Zähigkeit 
fest, die ihm den Rufeinbringt, altmo- 
disch und störrisch zu sein. Der Wie- 
ner selbst nennt diese Haltung tradi- 
tionsbewußt. So wurde die Wiener 
Küche erst spät tonangebend für die 
Monarchie. Erst 1716 spricht Mar- 
perger in seinem »Vollständigen Kü- 
chen- und Keller-Dictionarium« von 
Speisen der Österreichischen und 
Kayserlichen Erb-Länder. 

In der zweiten Hälfte des 18. Jahrhun- 
derts erschien in Wien eine Reihe von 
Kochbüchern. Einige muß man zur 
»Hausväterliteratur« zählen, sie ent- 
halten neben Kochrezepten Anlei- 
tungen zur Vertilgung von Wanzen, 
Herstellung von Zahnwehpulver und 
Mittel, um Mäuse und »Ratzen« zu 
vertilgen. 


Kochbücher für bürger- 
liche Haushalte 


Bei den Kochbüchern kamen die Au- 
toren und Autorinnen zwar aus dem 
bürgerlichen Stand, schrieben für 
bürgerliche Haushalte, kokettierten 
aber mitder Möglichkeit, daß ihre Bü- 
cher auch inherrschaftlichen Häusern 
Anklang finden möchten. So heißt es 
im »Grätzerischen Kochbuch«: »Die 
Leser und Leserinnen werden nicht 
allein die zur bürgerlichen Haus- 
mannskost erforderlichen Zuberei- 
tungen der Speisen finden, sie wer- 
den auch in den Stand gesetzt, auf 
jede Fürstentafel bekannte und 
unbekannte geprüfte, seltene und 
schmackhafte Gerichte aufsetzen zu 
können.« Im allgemeinen gab sich der 
österreichische Adel bürgerlich. Nur 
wenige Herren übertrieben einbißerl. 
So ließ Graf Manderscheidt seine 
Hechte mit Forellen füttern und Graf 
Gotter bezahlte für jede frische Erbse 
außerhalb der Saison einen Groschen. 


Am Wiener Hof 


Am Wiener Hoflebte man vergleichs- 
weise bescheiden. Die Menüs Kaiser 
Karls VI. und seiner Tochter Maria 
Theresia unterschiedensich nur durch 
die kostbareren Gedecke von denen 
der Bürger. Kaiser Joseph II. ging 
noch weiter und kultivierte seine Be- 
scheidenheit bis zum Geiz. 

Bei offiziellen Festen sparten weder 
Maria Theresia noch Joseph II. An- 
läßlich der Vermählung der Erzherzo- 
gin Maria Antoinette mit dem späte- 
ren Ludwig XVI. fand im Belvedere 
ein großer Empfang statt. Auf dem 
Buffet lagen unter anderem 100 ge- 
sottene Schinken und 100 gesalzene 
Schinken, je 40 Pasteten mit Fasanen, 
Rebhühnern, Haselhühnern, Wald- 
schnepfen und Indianen, je 50 Paste- 
ten mit Kapaunen, Hach&e, Kälber- 
schlögeln, außerdem 500 geräucherte 
Zungen, 400 Pfund Pökelfleisch und 
100 Bologneser Würste. Zu den kal- 
ten Speisen kam ein Überangebot an 
Braten: 250 Fasane, 200 Haselhüh- 
ner, 250 Rebhühner, ebenso viele 
Waldschnepfen, 120 Rehrücken und 
120 Rehschlögel, 100 Lämmer, 100 
ganze Kälberviertel. Zu den gesalze- 
nen Speisen zählten 80 Spanferkel, 50 
Hasenkäse und 50 Käse von Schwei- 
nefleisch. Zu den Fleischspeisen ka- 
men Unmengen kleiner Bäckereien, 
im Ganzen 9480 Stück; die Gäste 
tranken unter anderem 16360 Scha- 
len Kaffee, 14492 Becher Schokola- 
de, naschten 750 Pfund Drage&es, 
8000 Stück Pomeranzen, 8000 Stück 
Kipflen. Der Alkoholkonsum war 
entsprechend. Zu den einheimischen 
österreichischen und den ungarischen 
Weinen konsumierten die Geladenen 
1462 Boutillen Champagner. 


Stifte und Abteien 


Wohl versorgt mit Lebensmitteln wa- 
ren die geistlichen Höfe. Die Äbte 


Conrad Hagger 
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und Bischöfe wußten zu repräsentie- 
ren, sie verstanden sich als souveräne 
Fürsten, die Äbte saßen im Reichsrat, 
und wenn der Wiener Hof auf Reisen 
ging, wurden Stifte gewissermaßen 
die »Hotels« der Kaiser. Zwischen 
den großen Benediktinerabteien lag 
in der Regeleine Tagesreise und jedes 
Stift hatte seine Kaiserappartements. 
Hier stiegen die hohen Herrschaften 
standesgemäß ab und soupierten im 
prunkvollen Festsaal. 

Auf der Tafel prangten großartige Ta- 
felaufsätze, sie waren nicht aus Edel- 
metall, sondern vergängliche Mei- 
sterwerke der »Zuckerbacher«. Wir 
verdanken eine vier Folioseiten um- 
fassende Beschreibung eines solchen 


Schaustückes dem Bericht über das 
fünfzigjährige Priesterjubiläum des 
Kardinals Sigismund Graf Kolonitz. 
Der »Sinnreiche Inventor dieses 
künstlichen Zucker Werckes war 
Herr Johann Dionisy Vollckomm, 
Ihro Hochfürstlichen Eminenz Cam- 
mer-Diener und Zuckerbacher«. Er 
mußte sein Werk nach einem ausge- 
klügelten Programm gestalten. Dem 
Chronisten »scheint es fast nicht mög- 
lich, alle und jede Stücke dieses do 
prächtigst und bishero niemals gese- 
henen Zucker-Wercks zu beschrei- 
ben,... Das gantze Confectur Gebäu- 
de, Triumph-Bogen und Pyramiden, 
auch rechts und linker Seite anstos- 
sende Vier-Jahrs-Zeiten trug in die 


Länge 42 in die Breite aber vier 
Schuhe, auf 75 Stuck Spiegel serviret 
und mit 86 kostbaren Compoten, ge- 
frorenen Confecturen, auch aus weit 
entlegenen Ländern hergebrachten 
Früchten reichlich besetzet.« 


Links: Conrad Hagger: »Ein hoher Thurn-Dorten. 
Anderst von Marzipan Taig...Endlich gantz auf 
der Höhe oben auf die Aufsätz kommteine Figur 
von Wachs, Zucker, Holtz, oder anderer Materi 


gemacht...« 
Mitte: Conrad Hagger: »Hier folgen 18 Derglei- 
chen unterschiedliche Züg....«. DieZeichnung 


ergänzt Anleitungen zum Marzipanbacken und 
Färben der Süßspeise: »Man färbt ihn auch braun 
mit gantz subtilen Zimmet-Pulfer.. .« 

Rechts: Conrad Hagger: Eine sechseckige Lau- 
berpastete... Hier wird der Teig blattartig geformt 
und um ein komipaktes Teigstück in der Mitte 
geschichtet. 

(»Neues Saltzburgisches Koch-Buch«). 


Anderst,von Marzipan Teig . von allerlei’ farben , 
auch Mit Sulzund eingemachten frücht gefüllt 


Flier folgen 38 .Dergleichen unterfihiedlg Zug ,üü, 
anfeyfonie MarwipanDarten, auch mit aller = 
hand ‚Farben gefüllt , auf“ Oblat gefozet 


Item,mıt göfulıte durch getrichene frücht, als Bättr, 
‚oder diaffel ü dergleichen, wa die fü fertig , wird 
‚flbe in dergleichen, oder in.Blech gemachten Model, ohne 
a Boden gegaften, E.goftchen laften ir 


Conrad Hagger 


Der Wiener Erzbischof begrüßte im- 
mer wieder Mitglieder des allerhöch- 
sten Kaiserhauses an seiner Tafel; die 
Erzbischöfe von Salzburg spielten 
eine bedeutende Rolle als Reichsfür- 
sten. Die meisten von ihnen kamen 
aus großen Familien, der Hang zur 
Repräsentation war angeboren. Im 
Jahre 1701 trat Conrad Hagger als 
»Stadt und Landschafft-Koch« in die 
Dienste von Erzbischof Johann Ernst 
Graf Thun. Er blieb siebenundzwan- 


zig Jahre in diesem Amt. Haggerhatte 
sein Metier bei dem Augsburger Jo- 
hann Ludwig Prassin gelerntund blieb 
der Stadt zeitlebens verbunden. 1719 
erschien bei Johann Jacob Lotter 
C. Haggers »Neues Saltzburgisches 
Koch-Buch Für Hochfürstliche und 
andere vornehme Höfe, Clöster, Her- 
ren-Häuser, Hof- und Hauss- Meister, 
Köch und Einkäuffer; Wie auch Für 
einschichtige, gesund und krancke 
Persohnen, nicht allein zu Hauss, son- 


dern auch im Feld. Mit mehr dann 
2500 Speisen«. Das Buch enthält 318 
in »schönen Kupffer« gestochene 
Formen als Anregungen für die Tafel- 
zier. Der Autor sagtin derEinleitung, 
daß er mit seinem Buch alle anderen 
Kochbücher, auch jenes des Herrn 
Rumpolt ablösen möchte, weil diese 
im Lauf der Zeitausder Modegekom- 
men seien. Er fühlt sich dazu befugt, 
weil er seinen Beruf lange genug stu- 
diert hat: »Dann weil die jungen Kö- 
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Das Rokoko 


. Sees 


„ Batgburgifthes 


SHoajfürftihe und ander. vornehme Höfe/ Klöfter, 
Hera a Hof und ae Meifter/ 
Für einfchichtige/ aefkndant ns Berfnen nicht allein 
zu nr auch ua geld. 


it mebr dans 2500. Speifen md 318. in [chönen Zupffes; 
sellochenen Same) Bun Tangwieriger praxi 
lo eingerichtet / 
aß man auch bey Hoch-Fürftl. und vornehmer Höfe Tafein 
Dagmar groffen PER Ki gemeinen Mahlseiten die Ka 
auf Das Zierlichfte mit annehmlächften Abıver gen a 
‚verfehen und beftellen: Bany 
Beftehend 
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er ei a a De mit angeh 
Konrad Hagatı / 90 


net, 
Mid runder 


stadt» und Dr 
Mir Asm. Kayf. Mai. ranilen: Privilegio, 


PURG/ / 


AUGHS 
Drucfts und verkgte Sodann Sacod Lokfer/ 
x 371% ! 


che zum öfftern gleich nach den Lehr- 
Jahren in ein und andere Herren- 
Dienst gezogen und angenommen 
werden, mithin ihnen aber dadurch 
die Gelegenheit abgeschnitten wird, 
bey andern wohlerfahrnen Herren 
Meister-Köchen ihre Kunst und Wis- 
senschafft durch allerhand Observa- 
tionen zu vermehren.« Hagger ist mit 
dieser Praxis der jungen’Leute nicht 
einverstanden, möchte ihnen mit sei- 
nem Buch die Möglichkeit geben, 
nochmals in die Fundamente der 
Kochkunst einzudringen und ihre 
Kenntnisse zu vermehren. 

In der Vorrede gibt Hagger einen kur- 
zen Lebenslauf: Er wurde 1666 »aus 


uralt Haggerischen Geschlecht zwar 
von armen, aber doch vermög meines 
Geburths-Brieffs ehrlichen Eltern« 
geboren. Sein Handwerk als Koch hat 
er gründlich in verschiedenen Dien- 
sten erlernt bei Meisterköchen in St. 
Gallen, im Dienste des Grafen v. La- 
tour, den er weit nach Ungarn beglei- 
ten durfte, schließlich bei Prassin in 
Augsburg. Er wurde am Chur-Baye- 
rischen Hof frei gesprochen, diente 
sechs Jahre dem Bischof von Chiem- 
see, Sigismund Ignatius von Wolken- 
stein, für den er »auf ein gantzes Jahr 
täglich die Suppen zu verändern« 
hatte. Im Dienste der Bischöfe von 
Chiemsee kam Hagger weit herum 


Titelblatt zu Haggers »Saltzburgischem Koch- 
buch«, 1719 bei Lotter in Augsburg gedruckt. Das 
reich mit Kupferstichen geschmückte Werk war, 
nach Rumpolt, (s. d.) das repräsentativste Koch- 
buch dieser Zeit in deutscher Sprache. 


und wurde vom Grafen Castelbarco 
an den Salzburger Kirchenfürsten re- 
commandiert. 


Bei erfahrenen Meistern 
lernen 


Er willsein Werk nichtineinemhohen 
unverständlichen Stil schreiben, son- 
dern bemüht sich um Ausdrücke, die 
allgemein verständlich sind. »Die Ter- 
mini technici, Kunst- und Speise- 
Wörter sind also angebracht, wie sie 
bey uns gäng und geb, im Gebrauch 
und Übung seyn.« Im Anschluß an die 
Vorrede beschreibt Hagger, wie ein 
Koch sein soll, welche Kenntnisse er 
in sein Amt mitbringen muß. Vor al- 
lem befleißige er sich in jungen Jah- 
ren, die nötige Wissenschaft zu er- 
lernen: 

»Dann wann ein Koch mit jungen 
Jahren 

Jetzund nicht will fleißig seyn, 

Hat er mit den grauen Haaren, 
Nicht mehr viel zu bringen ein. 

Was er von 30 biss 50 Jahren 

Nicht gewinnt und würcklich hat, 

Ist bey ihm die Zeit verlohren, 

Viel zu gwinnen ist zu spat.« 
Nachdem sich Hagger darüber ver- 
breitet hat, warum nur die Lehre bei 
erfahrenen Meistern dem Jungen das 
nötige Rüstzeug mitgeben kann, gibt 
er einen Überblick über den »Innhalt 
Dieses Wercks, der Theile, und Bü- 
cher wie Jeder Theil in zwey Bücher 
abgetheilt, und mit doppeltem Regi- 
ster versehen, dass ein jeder beson- 
ders nach Belieben kan eingebunden 
werden«. 


Das »Neue Saltzburgi- 
sche Koch-Buch« 


»Erster Theil Handlet von 417 Sup- 
pen. 1. Buch beschreibt 281 Fleisch- 
Suppen. 2. Buch beschreibt 136 Fa- 
sten-Suppen. 


Rezepte von Conrad Hagger 


Fischrogensuppe 


Dazu eignen sich Lachs, Saibling, 
große Forellen. Nimm den Fisch aus 
und lege den Rogen beiseite, säubere 
ihn. Gieße in eine Kasserolle (oder 
Messingpfanne) 3 Teile Wasser und 
1 Teil Wein, ebenso 1 mit Nelken be- 
steckte Zwiebel und so viel Butter, 
wie du Rogen zur Verfügung hast. 
Würze mit Pfeffer, Ingwer, Salz und 
Muskat und ein wenig Safran, koche 
das Gemisch auf, gib den Rogen dazu 
und laß ihn durchkochen, bereite eine 
goldgelbe Mehlschwitze, schmecke 
sie ebenfalls mit Salz und Pfeffer ab, 
füge den Rogen mit etwas Bouillon 
bei, begieße geröstete Brotschnitten 
mit Erbsenbrühe und gib den Rogen 
dazu. 


Eine gute Suppe mit 
Hühnermägen und 
Hühnerlebern 


Reinige die Mägen und Lebern von 
Hühnern (die Menge richtet sich nach 
der Zahl der Speisenden), nimm die 
Hälfte der Lebernundalle Mägenund 
siede sie weich, schneide sie nach dem 
Kochen in Würfel, vermische sie mit 
kleingehackter Petersilie, salze und 
röste sie kurz in Butter an. Auch die 
zweite Hälfte der Lebern wird mit 
kleingehackter Zwiebel in Butter ge- 
röstet, füge kleingehacktes Mark oder 
Nierenfett mit Pfeffer, Salz, Muskat 
und einer entsprechenden Menge Ei- 
ern dazu, daß sich aus der Masse ein 
formbarer Teig bilden läßt. Forme 
daraus kleine Würste und brate sie 
schnell auf dem Rost, gieße geröstetes 
Brot mit Bouillon auf, gib die geröste- 
ten Lebern und Mägenhinein, lege die 
fertigen Würstchen dazu. Wenn du 
willst, kannst du auch einige Lebern 
ganz lassen und geröstet dazugeben. 


Bratwurstsuppe von 
einem frischen Hasen 
Häute 1 frisch geschossenen Hasen, 


löse von den Läufen das Fleisch ab, 
hacke es mit fettem Speck klein, (es 


Oben: Conrad Hagger: »Zugerichteter Draht... 
Die Löwen-, Hirschen, Gemsenpasteten gehören 
zu den hohen Parade-Figur- und Federpasteten, 
welche aber meistens nur zu Zeiten, wannein 
großes Fest und Solennität einfällt, an großer 
Herren Höfen, zu dero prächtigen Mahlzeiten 
können gemacht und aufgetragen werden.« 
Unten: Conrad Hagger: Hirsch- und Gemsenpa- 
stete. »Die...Hirsch-, Gembs...undanderehohe 
Figur- und Draht-Pasteten müssen alle von dem 
... hart gemachten Taig formiert und gemacht 
werden.« 

(»Neues Saltzburgisches Koch-Buch«). 


muß ein Gehäck entstehen, das etwa 
dem Bratwurstgehäck gleich ist), 


 schmecke es würzigab, gib Knoblauch 


nach Belieben dazu und forme aus 
dem Gehäck wieder einen Hasen- 
schlegel, lege die Masse um die Kno- 
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chen, putze Hasendärme sehr sauber, 
fülle das übrig gebliebene Gehäck 
hinein und forme daraus kleine Brat- 
würste. Bestreiche den neu geformten 
Schlegel mit Eiklar, lege ihn in eine 
mit Butter ausgestrichene Pfanne 
nachdem du ihn mit Pinienkernen ge- 
spickt hast, gib 1 mit Nelkenbesteckte 
Zwiebelund 1 BüschelPetersilie dazu 
und lasse zugedeckt garen. Gibineine 
feuerfeste Form geröstetes Brot und 
setze sie mit Bouillon aufs Feuer, 
rühre die Eidotter in die Brühe. Brate 
die Würste wie gewöhnliche Bratwür- 
ste. Lege den neugeformten Hasen- 
schlegel auf das Brot mit der Bouillon 
und die Bratwürste dazu. 


Kalbfleischsuppe mit 
Wein, Limonen und 
Gewürz 


1 Stück Kalbfleisch siede nicht zu 
weich, nimm es aus der Brühe und 
schneide so viele Scheiben ab, als 
Speisende zu Tisch sitzen, hacke den 
Rest ganz klein und würze sowohl die 
Scheiben wie das Gehackte mit Pfef- 
fer, Salz und Muskatnuß und röste 
beides getrennt mitfeingeschnittenen 
Zwiebeln. Röste Brotscheiben in But- 
ter, gib sie in eine Schüssel, fülle mit 
Bouillon auf und bringe sie auf das 
Feuer, laß das kleine Gehäck mit ein 
wenig Weißwein und frischer Butter 
warm werden, gib etwas Zitronensaft 
dazu, mische alles miteinander und 
trage es warm auf. 


Füllung für kleine 
Pasteten 


Überbrühe Kalbsmilch, säubere sie, 
schneide sie in Scheiben, würze mit 
Salz, Pfeffer, Muskat, kleingeschnit- 
tenem frischem Rosmarin und nach 
Geschmack auch mit Petersilie, röste 
alles mit kleingeschnittenen Zwiebeln 
in frischer Butter und hacke alles auf 
einem Brett klein, mische ausgelöste 
Krebsschwänze, Pinien- und Pista- 
zienkerne und ein wenig frische But- 
ter darunter, fülle damitkleine Pastet- 
chen und serviere sie warm. 
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Rezepte 


Rezepte aus dem 


»Cuoco piemontese« 


Kalbsnüßchen mit Trüf- 
feln auf Hausfrauenart 


Man nehme 3 Kalbsnüßchen und 
spicke sie mit Speck und Trüffeln, 
salze vorsichtig, füge weiße Trüffeln, 
Petersilie, Schnittlauch, alles fein ge- 
hackt, dazu und koche es in einer gu- 
ten Brühe. Wenn die Kalbsnüßchen 
durch sind, entfette man die Sauce 
und lasse sie einkochen. Vor dem Auf- 
tragen werden damit die Kalbsnüß- 
chen begossen. Dieses Gericht eignet 
sich als »entree«. 


Gustostückchen vom 
Ochsen 


2 oder 3 Zwiebeln kleinschneiden, in 
eine Kasserolle mit Butter geben, 
leicht anrösten, dann etwas Mehl hin- 
zufügen und goldbraun werden las- 
sen, mit Brühe und ' Glas Wein auf- 
füllen, mit Salz und gestoßenem Pfef- 
fer würzen und so lange kochen las- 
sen, bis die Zwiebeln weich sind, die 
Sauce soll auch eingekochtsein. Dann 
das Ochsenfleisch hineingeben und so 
lange dünsten lassen, bis es den Zwie- 
belgeschmack aufgenommen hat. Vor 
dem Servieren 1 Löffel Senf oder et- 
was Essig dazugeben. 


Rezepte von 
Vicenzo Corrado 


Zicklein im Ganzen 
zu braten 


Das Zicklein ist dem Kalb im Ge- 
schmack und Nährwert sehr ähnlich 
und sollte deshalb in großen Häusern 
nicht auf den Tisch kommen. Am be- 
sten schmeckt es im Herbst und den 
ganzen Winter hindurch. Wenn man 
es im Ganzen auftragen will, schlägt 
man esinein Kalbsnetzeinundbrätes 
am Spieß. Man kann es vorher auch 
spicken. Beim Auftragen garniert 
manesmit kleinen Rosmarinkrapfen. 


Zicklein gebraten 
ala mode 


Man brät nurdie Keulenundreichtsie 
mit einem Ragout aus Trüffeln, die- 
sem gibt man Saft aus unreifen Trau- 
ben und eine Spur Knoblauch beiund 
schmeckt es fein mit Pfeffer ab. 


Rezepte von 
Francesco Leonardi 


Gebeiztes Wildschwein 
als Vorspeise 


Löse zuerst das Wildschwein aus 
und schneide dann so viel Fleisch her- 
unter als du für eine Vorspeise 
brauchst. Auf etwa 3,5 kg Fleisch be- 
rechne 350 g Salz. Schneide das 
Fleisch in Stücke, salze es ein, lege es 
in ein irdenes Gefäß, drücke esmit ei- 
nigen Lorbeerblättern fest an und 
stelle das geschlossene Gefäßaneinen 
kühlen Ort. Nach 5 oder 6 Tagenistees 
genügend durchgebeizt. Willst du es 
länger aufbewahren, mußt du mehr 
Salz dazugeben. Zum »entsalzen« vor 
dem Gebrauch lege das Fleisch in lau- 
warmes Wasser, koche es dann in 
Wasser, dem du "% Flasche Weißwein 
zugegossen hast, außerdem gib 
1 Zwiebel, mit 3 Gewürznelken ge- 
spickt, 1 Karotte, 1 Sellerieknolle, 
Ya Lorbeerblatt dazu — aber salze 
nicht mehr! Wenn das Fleisch gar ist, 
serviert man es mit dem passierten 
Gemüse, das am meisten seinem Ge- 
schmack entspricht. 


Reissuppe 
venetianische Art 


Man verliest den Reis und wäscht ihn 
sorgfältig, dann läßt man ihn auf ei- 
nem Sieb abtropfen. Anschließend 
bereitet man eine Fasanenconsom- 
me: man kocht den Vogel in einer Mi- 
schung aus heller Brühe und Wasser 
(Verhältnis 1:1), der man 1 mit 2 Nel- 
ken besteckte Zwiebelzugegebenhat. 


‘Man achte darauf, daß man nicht zu- 
viel Flüssigkeit nimmt und daß die 
Brühe nur langsam köchelt. Wennder 
Fasan gar ist, nimmt man die Zwiebel 
heraus, gibt den Reishineinundgießt, 
wenn nötig, mit Flüssigkeit(mankann 
auch Wasser nehmen) auf. Nach etwa 
7 Minuten Kochen ist der Reis gar, 
man nimmt den Topf vom Feuer und 
bestreut das Gericht mit geriebenem 
Parmesan. Es muß heiß gegessen 
werden. 

Soll der Reis an einer vornehmen Ta- 
fel gereicht werden, serviert man den 
Fasan nicht mit, bei einem normalen 
Familienessen wird er aber aufgetra- 
gen. Der Fasan kann durch einen Ka- 
paun ersetzt werden. 


Rinderkutteln 
alla romana 


Die Kutteln gut waschen und in Salz- 
wasser, mit 1 mit 3 Gewürznelken be- 
steckten Zwiebel, etwas Petersilie, 
Sellerie, gelben Rüben, 2 Knoblauch- 
zehen und ' Lorbeerblatt auf klein- 
stem Feuer 6 bis 7 Stunden kochen. 
Wenn die Kutteln weich sind, inrecht- 
eckige Stücke schneiden und in eine 
Kasserolle mit Portwein und Coulis 
(Mehlbrei) geben, durchziehen las- 
sen. Eine feuerfeste Platte mit Brot 
oder Teig auslegen, einen Teigrand 
bilden und abwechselnd Kutteln und 
Parmesan hineingeben, bis die Form 
voll ist. Die letzte Schicht soll Parme- 
san sein, dann im Backrohr über- 
backen. 


Spanferkel 
italienische Art 


Das Spanferkel säubern, innen trok- 
kentupfen und mit einem Makkaroni- 
ragout füllen. Zunähen und an einen 
Spieß stecken, die Haut am Hals, bei 
den Schlegeln und den Schultern 
leicht einschneiden, damit sie beim 
Braten nicht einreißt. Wenn das Tier 
anfängt zu bräunen, mit Öl bepinseln. 
— Die Makkaronifüllung richtet sich 
nach dem Geschmack der Spei- 
senden. 


Italiens galante Zeit 
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Hier folgen die 
| Delphin m 


Eisch-Prebelten, und irt hier der 
i E gemacht 


daß 


Anleitung zum Aufbau einer Fischpastete »... 
wer ein dergleichen Pasteten machen will soll 
zuvor einen Drat bereiten, wie erim Kupfer allda 
zussehen.« 


Anderer Theil Beschreibt die Bache- 
rey, Pasteten und Dorten, sammt al- 
len darzu gehörigen Taig und Hand- 
griffen. 1. Buch handlet vonallerhand 
Pasteten, deren Taigund Zubereitung 
unterschiedlicher Füllen. 2. Buch be- 
schreibt und zeigt an die Dorten, 
sammt aller Zubehör, Zier und Aus- 
schnitt, in 284 schönen Kupfersti- 
chen, nebst 31 wohlgeordneten Ta- 
feln, mit ihrer Beyschrifft zierlich ent- 


[Die 4# Bastet für een Unverhoffien Fürsten 
uk defsen Wappen. 


L__ 


Entwurf zum Aufbau einer Fleischpastete, »... 
Pastet für einen Unverhofften Fürsten mit dessen 
Wappen«. Beide Illustrationen aus Conrad Hag- 
ger: »Neues Saltzburgisches Koch-Buch«. 


worffen und vorgestellt. 

Dritter Theil Beschreibt allerhand 
Fleischwerck in 841 Speisen, kaltund 
warmer. 1. Buch beschreibt die ein- 
heimische, und wilde vierfüssige 
Thier. 2. Buch beschreibt das Hauss- 
Wasser- und Wild-Geflügel, Feder- 
Wildprät und Vögel. 

Vierdter Theil zeigt allerhand Fisch- 
und Fasten-Speisen. 1. Buch be- 
schreibt 450 allerhand erdenkliche 


Fisch Speisen. 2. Buch beschreibt alle 
anderen Fastenspeisen von Eyern, 
Meel, Müser, Schmaltz- und Ofen- 
Gebachens, Kräuter, Obst und kalten 
Milchen, sammt andern dergleichen 
Speisen.« 


Suppe als Haupt- 
mahlzeit 


Die große Zahl der Suppen darf nicht 
wundern, »Suppe« war im 18. Jahr- 
hundert eine Hauptmahlzeit. In der 
Regel wurden dazu gebähte Semmel- 
schnitten als Sockel verwendet, dar- 
auf setzte der Koch Fleischstücke, 
Geflügelteile, Nieren-, Leber- und 
Fischscheiben, auch Krebsfleisch und 
Austern, entweder gebraten oder ge- 
sotten, das Ganze wurde mit Brühe 
übergossen. 

Noch im 20. Jahrhundert kennt die 
österreichische Küche »die kleinen 
Verwandten« dieser aufwendigen 
Speisen, die »Schöberl«, die Lungen- 
und Grießstrudel, die aus einer Suppe 
ein vollwertiges Essen machen, dazu 
die verschiedenen Knödel, die Mark- 
knöderl und Leberknödel, die Tiroler 
Knödel. Haggers Kochbuch bietet der 
modernen Köchin eine Menge Anre- 
gungen. 


Italiens galante Zeit 


Lebensgenießer par excellence waren 
im 18. Jahrhundert die Italiener, allen 
voran die venezianischen Patrizier. 
Für sie war ein ausgiebiges Diner das 
VorspielfürLiebesfreuden. Casanova 
beglückte erst nach einer reichlichen 
Mahlzeit die Damen und Mädchen 
mit seiner Zuneigung. 


Der »Cuoco piemon- 
tese« 
In der ersten Hälfte des galanten Zeit- 


alters ist die italienische gastronomi- 
sche Literatur wenig ergiebig. Die 


Kochbücher sind durchwegs Überset- 
zungen aus dem Französischen. 

Der »Cuoco piemontese perfesziona- 
to a Parigi« verrät schon im Titelseine 
geistige Heimat. Erst das letzte Vier- 
tel des 18. Jahrhunderts bringt eine 
Neubesinnung, besser gesagt eine 
Rückbesinnung auf die italienische 
Küchentradition. (Rezepte S. 156). 


Vicenzo Corrado 


Im Jahre 1773 erschien in der Stam- 
peria Raimondiana ein Kochbuch mit 
dem Titel »Il cuoco galante« des ehe- 
maligen Mönches Vicenzo Corrado. 


Der Autor konnte sich nicht ganzvom 
französischen Einfluß lösen, bemühte 
sich aber um eine italienische Kü- 
chenterminologie, wies die Leser dar- 
auf hin, daß seine Heimat aus Land- 
wirtschaft und Viehzucht ausgezeich- 
nete Produkte auf den Markt bringe 
und das Meer seine Reichtümer parat 
halte. Er rief die Köche auf, sich auf 
den alten guten Geist der heimischen 
Kochkunst zu besinnen, um den fran- 
zösischen Kochkünstlern ebenbürtig 
zu werden. Das Buch wurde in Italien 
begeistert aufgenommen und erlebte 
eine Reihe von Auflagen bis in das 
19. Jahrhundert. (Rezepte S. 156). 
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Das Rokoko 


Francesco Leonardi 


Nun, da Corrado das Eis gebrochen 
hatte, wagten sich auch andere Auto- 
renandielange vernachlässigte Mate- 
rie. Von Nebbia erschien 1780 der 


»Cuoco Maceratese«, anonym kam 
der schon erwähnte »Cuoco piemon- 
tese« heraus und Francesco Leonardi, 
Chefkoch am Hofe von Katharina der 


Großen, ließ 1790 seinen »_L’Apicio 
moderno« ohne Angabe von Verlags- 
ort und Verleger erscheinen. Das 
Buch ist ein Kompendium der Ge- 
schichte der Gastronomie. Es gibt ei- 
nen Überblick über die Entwicklung 
der Kochkunst von den Römern bis 
zum ausgehenden 18. Jahrhundert. 
Leonardi leugnet nicht die Vorherr- 
schaft der französischen Küche, lehrt 
aber die Köche anderer Länder, daß 
sie sich ihrer Kunst nicht zu schämen 
brauchen. 

Frappierend ist Leonardis italieni- 
scher Wortschatz, er nimmt es mühe- 
los mit bedeutenden Schriftstellern 
auf. Seine sprachliche Leistung zeigt 
sich vor allem im sechsten Band - hier 
glossiert er französische Küchenaus- 
drücke in seiner Muttersprache. (Re- 
zepte Seite 156). 

Am Ende des 18. Jahrhunderts ging 
auf der Apeninnenhalbinsel der Wei- 
zenanbau zurück, trat die Tomate ih- 
ren Siegeszug an. Helle Köpfe unter 
den Köchen bemühten sich um die 
maschinelle Herstellung der Spaghet- 
ti und die Kultivierung der Kartoffel. 
Sie konnten diese Frucht aber nicht zu 
einem echten Volksnahrungsmittel 
machen, die Italiener fanden die Zu- 
sammenstellung von Teigwaren in To- 
matensauce einfach unübertrefflich. 
Das hat sich bis heute nicht geändert. 


Die Küche der Amalienburg, einem Cuvillies-Bau, 
deren Wände äußerst reizvoll mit Delfter Fayen- 
cen verkleidet sind, bildet den rustikalen Gegen- 
pol zur höfischen Architektur des übrigen Baues. 
Hier spielte das Fürstenpaar bei Maskenbällen 
Wirt und Wirtin. 

München, Schloß Nymphenburg. 


Das 19, Jahrhundert 


Frankreich zur Zeit Napoleons 


Die führenden Männer der neuen 
französischen Republik, die Mar- 
schälle, später die Parvenu-Edelleute 
von Napoleons Gnaden, erwiesensich 
als echte Nachfolger der ehemaligen 
Generalpächter und Finanziers des 
untergegangenen Königreiches. Zu- 
nächst eigneten sie sich Besitz, Titel 
und Wappen des alten Lehensadels 
an, dann bemühten sie sich mit mehr 
oder weniger Erfolg, auch das distin- 
guierte Wesen jener anzunehmen, die 
sie zum Tode verurteilt hatten. Im 
Laufe der Zeit besserten sich ihre Ma- 
nieren, denn »man« legte Wert dar- 
auf, mit dem wachsenden Reichtum 
auch Kultur zu zeigen. 

Während der Revolution hatten die 
französischen Bauern Feldbestellung 
und Viehzucht vernachlässigt. Später 
besannen sich die Landwirte wieder 
auf ihr lukratives Geschäft. Im Peri- 
gord bemühte mansich um die Trüffel, 
im Bresse um das Geflügel, in Monte- 
limar stellten tüchtige Geschäftsleute 
den berühmten Nougat her. Die 
Weinbauern in der Umgebung von 
Bordeaux und des Languedoc wettei- 
ferten mit jenen der Champagne, die 
Tafel der neuen Herren mit gepflegte- 
sten Tropfen zu versorgen. 


Cambaceres, eher Viel- 
fraß als Feinschmecker 


Zu den Neureichen und Karrierema- 
chern, die ihren Reichtum kultivier- 
ten, gehörte Jean Cambace£r&s, Her- 
zog von Parma. Er wareinblendender 
Jurist, Napoleon machte ihn zum 
Zweiten Konsul und während des 
Kaiserreiches zum Erzkanzler. Seine 
diplomatischen Verpflichtungen lie- 


ßen ihm kaum eine freie Minute, 
trotzdem verlor erseinen »großenLe- 
benszweck« nicht aus den Augen: die 
Freuden der Tafel möglichst vollendet 
zu genießen. Souper und Diner waren 
Instrumente der Diplomatie. Eine 
Regierung, die keine gepflegten Ein- 


Wien. Nach einer zeitgenössischen Radierung. 


ladungen geben konnte, war für ihn 
keine gute Regierung. Cambaceres 
schmeichelte sich zu Recht, daß seine 
Tafel die beste in Paris, wenn nicht in 
ganz Frankreich sei. 

Er, der seinen Koch pro Couvert be- 
zahlte, bat jeden Samstag fünfzig Gä- 
ste zu sich. Diese Zusammenkünfte 
hatten einen Hauch von Table d’Höte 
an sich. Begehrter waren die Diens- 
tags-Einladungen, das waren intime 
Diners. Niemals fehlten die korsi- 
schen, mit Myrthenbeeren gemäste- 
ten Wachteln, Mainzer Schinken, Or- 
tolane und Krammetsvögel aus den 
Departements der Niederpyrenäen, 
die gebackenen Pflaumen aus Tours, 
Schwarzwälder Kirschlikör, Amster- 
damer Curacao und Gänseleberpa- 
stete aus Straßburg. Gesellschaftliche 


Vergnügen waren die Gastmähler 
nicht, der Hausherr duldete kein 
Tischgespräch. Nichts sollte vom Ge- 
nuß der Speisen ablenken. Erst wenn 
im Nebenraum der Kaffee gereicht 
wurde, war Unterhaltung gestattet. 
Pünktlich um halb neun fuhr der Wa- 
gen des Hausherrn vor und entführte 
ihn zu Madame Guizot. — Im Grunde 
war Cambaceres ein kulinarischer 
Snob, und, aß er allein, eher Vielfraß 
als Feinschmecker. 

In seinem Amt bekam der Herzogvon 
Parma viele nahrhafte Geschenke. Er 
nahm sich die Zeit, die »milden Ga- 
ben« persönlich zu registrieren, dann 
ließ er sie in eine Speisekammer brin- 
gen, zu der nur er den Schlüssel hatte. 
Natürlich verdarb vieles, der Küchen- 
chef trug dafür die Verantwortung. 
Der Arme war oft verzweifelt, denn 
der Hausherr hütete ebenso den 
Schlüssel zum Weinkeller, und der 
Koch brauchte gelegentlich auch 
Kochwein, den er am Vortage nicht 
einkalkuliert hatte. In solch einem 
Haus konnte Car&me zwar Bankette 
ausrichten, aber er hätte nie mit die- 
sem Hausherrn einen Vertrag schlie- 
ßen können. 


Talleyrands Tafel 


Mit Cambac£res konnte in bezug auf 
Tafelfreuden und Lebensart nur noch 
der Bischof von Autun, Talleyrand, 
Schritt halten. Napoleon hielt nicht 
viel von den menschlichen Qualitäten 
dieses Mannes, den er selbst zum Für- 
sten gemacht hatte und auf dessen 
Dienste weder ernoch nach ihm Lud- 
wig XVII. verzichten konnten. Über 
Talleyrands Herz regierten viele 


160 


Das 19. Jahrhundert 


Frauen, über seine Küche zwölf Jahre 
lang Car&me. Talleyrand war noch im 
Ancien Regime aufgewachsen, galt 
als vornehmster Vertreter des süßen 
Lebens, ein Parvenu steckte auch in 
ihm. Seine Tafel zeichnete sich durch 
»die Zierde der Klugheit und den 
Schmuck der Würde« aus. Der Haus- 
herr wünschte gepflegte Tischge- 
spräche. 


Napoleon 


Napoleon selbst war kein Fein- 
schmecker, er aß — um mit Brillat-Sa- 
varin zu sprechen, »um sich den Ma- 
gen zu füllen«, er aß unregelmäßig, 
schlang alles in sich hinein, kaute zu 
wenig und verlangte von seinem Kü- 
chenchef, daß dieser seinen Appetit 
befriedige, wenn er sich regte. Seine 
Küche war, weilte der Korse in Paris, 
so organisiert, daß sie zu jeder Zeit 
Hühner, Koteletts und Kaffee bieten 
konnte, falls der Hausherr dies befahl. 
Der Koch, der den Feldherrn auf des- 
sen Feldzügen begleitete, mußte das 
Problem auch unter unzumutbaren 
Umständen lösen. Er hielt auf einem 
kleinen silbernen Rechaud einige 
Hammelkoteletts bereit. Verlangte 
der »kleine Korporal« nach Essen, 
schob der Küchenmeister ölgetränk- 
tes Papier unter den Rost, zündete es 
an und konnte innerhalb weniger Mi- 
nuten ein Gericht auftragen lassen. 
Manche Historiker machen Napole- 
ons Hang, unregelmäßig zu essen, für 
zwei entscheidende Niederlagen ver- 
antwortlich: Bei Borodino und bei 
Leipzig war die Verdauung des Kai- 
sers vollkommen gestört... Der »ge- 
krönte Plebejer« verlangte zwar von 
seinem Hofstaat, daß sich das Zere- 
moniell nach jenem der Bourbonen 
richte. Er selbst aber verzichtete gele- 
gentlich an der Hoftafel auf den Ge- 
brauch von Messer und Gabel. Im 
Grunde seines Herzensblieb erzeitle- 
bens »le petit corporal«. 


Lieblingsspeisen des 
»petit corporal« 


Zu Napoleons Lieblingsspeisen ge- 
hörte Huhn in allen Variationen: 


saute, ä la Provence, äl’Italienne, äla 
tartare, äla Marengo und Hühnerfri- 
kassee, dazu Pastetchen, gebackene 
Klößchen ä la Milanaise und Makka- 
roni mit viel Parmesan. Von 1804 an 
hörten Einladungen zur kaiserlichen 
Tafel auf, Napoleon pflegte nicht län- 
ger als fünfzehn Minuten bei Tisch zu 
verweilen. Er schlang die Speisen 
noch schneller in sich hinein und 
wünschte, daß alle Gerichte auf ein- 
malserviert würden. Eskümmerteihn 
wenig, daß ergelegentlicheinMenüin 
umgekehrter Reihenfolge aß. Brillat- 
Savarin sagt: »...es gibt Menschen, 
denen die Natur die Veredelung der 
Organe oder eine Stetigkeit der Auf- 
merksamkeit versagt hat, ohne wel- 
che die saftvollsten Gerichte unbe- 
achtet vorübergehen.« 

Mit der Zeit lernte Napoleon aller- 
dings den politischen Wert einer aus- 
gezeichneten Tafel schätzen, nur 
selbst mochte er nicht an einem diplo- 
matischen Diner teilnehmen. An den 
Abbe& de Pradt schrieb er, als dieser 
Polen für Frankreichs Sache gewin- 
nen sollte: »Tenezbonne table etsoig- 
nez les femmes.« 

Kaiserin Josephine fandsich schneller 
in ihre Aufgabe und maß der Tafel 
eine wichtige Rolle zu. Sie suchte nach 
Vorbildern, die sie kopieren konnte, 
hatte dabei aber nicht immer Glück. 
So endete einmal ein Gastmahl, das 
ein Gelage von Heliogabal nachah- 
men sollte, katastrophal: Die Köche 
hatten die alten Rezepte ungeprüft 
nachgekocht! 


Lecomtes Zuckerwerk 


Auch der Habsburgerin Marie Louise 
gelang es nicht, den Geschmack ihres 
kaiserlichen Gemahls positiv zu be- 
einflussen. Dabei bezahlte Napoleon 
seine Küchenchefs fürstlich, trotzdem 
wechselten sie relativ schnell. Mit am 
längsten hielt es Lecomte bei Napo- 
leon aus. Seine Stärke lag im Auf- 
bau von Zuckerwerk: aus Zucker, 
Biskuit, Blätterteig und Marzipan 
modellierte er für die kaiserliche Ta- 
fel historische Ereignisse, etwa den 
Übergang über den Tagliamento. 

Eine besondere Klasse bildeten die 


Offiziere während der Konsulatszeit 
undin den Jahren, in denen Napoleon 
Kaiser von Frankreich war. Sie waren 
eine sehr bunte Gesellschaft: wohler- 
zogene Hofmänner und aus Kernholz 
geschnitzte Dorfteufel. Diese Haude- 
gen pfiffen auf Etikette, sie schmau- 
sten wie weiland die homerischen 
Helden. Wer zum Frühstück eine un- 
glaubliche Anzahl Austern vertilgte, 
war darauf so stolz, als hätte er eine 
Fahne erbeutet! Trieben es die Her- 
ren in Gasthäusern gar zu bunt, zahl- 
ten sie den angerichteten Schaden wi- 
derspruchslos. Böse konnte der Kai- 
ser den »Helden« nichtsein, wer sollte 
seine Siege erfechten? Andererseits 
wußte er ganz genau, daß er seine 
Macht nur festigen konnte, wenn er 
die gute Gesellschaft aus der Zeit vor 
der Revolution mit jener verschmolz, 
die sich nunmehr dazu rechnete. 


Juliette Recamier 


Zwischen den Gesellschaftsschichten 
stand Juliette Recamier. Sie, die be- 
güterte Bankiersgattin, führte den be- 
deutendsten Salon ihrer Zeit. Sie bot 
Gästen eine großzügige Bewirtung, 
ihr Menüumfaßte alles, was Jagd, Me- 
nagerie, Treibhaus, Flüsse und Seen 
lieferten, Erzeugnisse der Kondito- 
rei und gepflegte Weine. Napoleon 
hatte die schöne Juliette einstglühend 
verehrt— und war abgeblitzt. Von die- 
sem Moment an war ihr sein Haß si- 
cher, und als die Bank ihres Mannesin 
Zahlungsschwierigkeiten geriet, ver- 
weigerte ihr der Kaiser den nötigen 
Kredit mit der Begründung: »Ich un- 
terstütze kein Haus, in dem man jähr- 
lich 300000 Francs für die Küche 
ausgibt.« 

Nur ganz wenige Männer des Konsu- 
lats und der Kaiserzeit waren Fein- 
schmecker. Wenn sie repräsentieren 
mußten, waren sie auf Köche ange- 
wiesen. Diese Küchenchefs waren 
»Geistesheroen«, und während Na- 
poleon seine Kriege verlor und seine 


Unbekannter römischer oder neapolitanischer 
Meister (17.-18. Jh.): Stilleben mit Fischen und 
Muscheln. ÖlaufLwd. Rom, Palazzo Corsini. 
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Macht verspielte, haben die französi- 
schen Köche die Schlappe ihres Kai- 
sers — auf ihrem Gebiet — zu Gunsten 
Frankreichs wieder ausgeglichen. 


Pariser Restaurants 


Schauplatz der neuen Kochkünste 
waren die Restaurants. Um die Jahr- 
hundertwende schossen sie wie die 
Pilze aus dem Pariser Boden. Einige 
wurden weltberühmt und bestimmten 
den Geschmack Europas; sie beschäf- 
tigten die besten Küchenchefs, wenn 
nicht der Besitzer selbst kochte. 

Als die Verbündeten der »Heiligen 
Allianz« 1814 siegreich in Paris ein- 
zogen, beauftragten sie den Restaura- 
teur Very, die Verpflegung zu über- 
nehmen. Warum sie sich gerade für 
ihn entschieden, erklärt ein Blick in 
seine Speisekarte, die uns der Dichter 
Kotzebue überliefert: »Man kann zu- 
nächst unterneun verschiedenen Sup- 
pen wählen, dann folgen neun Sorten 
Pasteten, wer diese nicht liebt, kann 
sich für Austern ... entscheiden ... 
Dann kommen zwanzig Vor-Speisen, 
fast alle kalt, doch finden sich auch 
Schweinshaxen ä la St. Men&hould, 
sowie Würstchen und Schlackwürste, 
Sauerkraut und marinierte Fische. 
Die Hauptstütze des Diners ist das 
Gesottene, es wird mit zwanzig ver- 
schiedenen Saucen gereicht, oder das 
Beefsteak mit allen seinen Variatio- 
nen.« Alles in allem zählte die Spei- 
senfolge einunddreißig Geflügelge- 
richte, dazu achtundzwanzig aus 
Kalb- und Hammaelfleisch, achtund- 
zwanzig Fischgerichte, vierzehn Bra- 
ten, vierundvierzig Zwischengerichte 
— Gemüse nicht mitgezählt —. Eier be- 
reitete der Küchenchef auf hundert 
verschiedene Arten, außerdem bot er 
Trüffeln in Champagner; Makkaroni 
und Kompotte rundeten das Angebot 
ab. 

Es fiel den Gästen leicht, exquisite 
Menüs zusammenzustellen, selbst 
wenn sie dafür 3000 Francs pro Tag 
auf den Tisch legen mußten; Weine 
wurden extra berechnet. Den Siegern 
ging es während ihres Parisaufenthal- 
tes nicht nur um Kontributionen, son- 
dern auch um Köche. Die berühmte- 


Matelate 


JUHLLET 


sten von ihnen hatten ihren Ruf über 
Revolution und Zusammenbruch des 
Kaiserreichs gerettet und in Privat- 
häusern ein neues Wirkungsfeld ge- 
funden. Jeder der siegreichen Herr- 
scher versuchte, sie für sich zu ge- 
winnen. 


Die Grands Chefs 


Die berühmtesten Grands Chefs wa- 
ren Beauvilliersund Careme. Beauvil- 


et Friture * 


Edmond Morin. Kalenderblatt »Juli« aus »Les 
mois gastronomiques« 1880. Eine Pariser Gesell- 
schaft findet sich nach einer Kahnfahrt in einem 
romantischen Ufergasthausein. 


liers hatte seine Laufbahn schon 1782 
in der Rue Richelieu Nr. 20 begon- 
nen. Er arbeitete sich langsam an die 
Spitze underreichte seinen ersten Hö- 
hepunkt um die Jahrhundertwende. 
Gemeinsam mit Very hielt er sich auf 
dieser Höhe bis in die Jahre 1814/15. 
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Beauvilliers 


Beauvilliers galt als Vertreter der 
klassischen Kochkunst, zum Unter- 
schied von anderen Kollegen, dieman 
als Romantiker bezeichnete. Der 
sprachbegabte Beauvilliers konnte 
sich mit den Herren der Besatzungs- 
“ mächte, »nos amis les ennemis«, in 
deren Muttersprache unterhalten. 
Sein bester Verbündeter war sein In- 
stinkt, er errietgewissermaßenindem 
Augenblick, da eine Gesellschaft sein 


Restaurant betrat, wie er sich ihr nä- 
hern mußte. Er widmete sich seinen 
Gästen mit Hingabe und Ausdauer, 
stellte Menüs zusammen, riet jenes 
Gericht zu wählen, dieses zu meiden, 
verwies aufeindrittes, andasniemand 
gedacht hatte, er stieg in den Keller 
und besorgte den passenden Wein. 
Die Gäste fühlten sich göttlich be- 
dient, bis ihnen die Rechnung die 
menschliche Seite ihres Wirtes zeigte. 
Beauvilliers ist nicht alsreicher Mann 
gestorben. Nach Brillat-Savarinhater 


»mehrmals sein Glück gemacht und 
ebensooft wieder verscherzt. Er starb 
wenige Wochen vor Napoleon und er 
hatte zeit seines Lebens so viele Mög- 
lichkeiten, sich seines Geldes zu entle- 
digen, daß seinen Erben nicht viel üb- 
rig blieb.« 

Kurz vor seinem Tode erfüllte Beau- 
villiers eine Pflicht, die er seinem Ruf 
schuldete: Er veröffentlichte ein 
Buch - » Art du Cuisinier«. Es umfaßt 
zwei Oktavbände und erschien 1824 
bei Pillet in Paris. (Rezept S. 167). 


Antoine Maria Car&me 


Neben Beauvilliers und Very genoß 
Antoine Maria Car&me einen gerade- 
zu sagenhaften Ruf. Dieser Meister- 
koch war erblich belastet. Er stammte 
in gerader Linie von jenem Koch ab, 
den Papst Leo X. für eine von ihm 
komponierte Fastensuppe mit dem 
Prädikat »de Cäreme« geadelt hatte. 
Auch Antoine wurde durch eine 
Sauce zu einer Fastenspeise berühmt. 
Zunächst aber sah die Zukunft für das 
Kochgenie keineswegs rosig aus. Sein 
Vater war einfacher Arbeiter undhat- 
te fünfundzwanzig Kinder. Antoine 
Maria war das jüngste. Als der Knabe 
zwölf Jahre alt war, nahm ihn der Va- 
ter mit in eine Kneipe und teilte ihm 
hier mit, daß er fortan sein Glück 
selbst suchen müsse, zu Hause gebees 
keinen Platz mehr für ihn. Antoine 
entfernte sich und hat seine Familie 
niemals wiedergesehen. Weil er ewig 
hungrig war, nahm erineineröffentli- 
chen Küche eine Lehrstelle an. Erwar 
ein ehrgeiziger Junge, der seine Aus- 
bildung zum Koch mit wissenschaftli- 
cher Akribie betrieb. Er wechselte 
immer wieder den Lehrherrn, um sich 
auf allen Gebieten der Kochkunst zu 
vervollkommnen. Er studierte die 
Kunst des Bratens bei Richaut, je- 
nem »fameux saucier de la maison 
Cond&«, wechselte dann zu Monsieur 
Lasne, dem Meister der »belles par- 
ties des froids«, undschließlich zu Ro- 
bert Aisne, dem Vertreter der »ele- 


Antoine Maria Caröme gilt als das größte Kochge- 
nie seiner Zeit, strahlendster Stern am gastrono- 
mischen Himmel Frankreichs. Erwar Küchenchef 
des Fürsten Talleyrand beim Wiener Kongreß. Ihm 
verdankt die französische Küche, daß sie die Welt 
eroberte. 


gance moderne«. Nebenbei besuchte 
er das Pariser Kupferstichkabinett, 
lernte hier zeichnen und fand Anre- 
gungen für Tafeldekorationen. Da- 
mals hatte sich die Artund Weise, ein 
Bankett zu servieren, grundlegend 
verändert. Jetzt mußten alle Speisen 
auf der Tafelstehen, ehe die Gästeden 
Speisesaal betraten. 


Die neue Tafel- 
dekoration 


Car&me hatte das Glück, bei einem 
der berühmtesten Vertreter derneuen 
Richtung zu arbeiten. Sein Lehrherr 
M. Bailly, der berühmteste Konditor 
von Paris in der Rue de Vivienne, un- 
weit der Börse, ließ seinem 17jähri- 
gen Mitarbeiter, — Car&me war im- 
merhin schon Pasteten-Chefkoch -, 
freie Hand in der Gestaltung der Ta- 
feldekorationen und widmetesich nur 
noch seiner Spezialität, der Herstel- 
lung von Buttercremetorten. Car&me 
deckte die Tafeln in unnachahmlicher 
Weise, alle Platten standen zueinan- 
derin Relation, waren farblich aufein- 
ander sowie auf das Porzellan und Sil- 
ber abgestimmt, außerdembestanden 
zwischen Dekoration und Anlaß der 
Einladung deutliche Beziehungen. 
Für die Gäste hatte diese Art des Ser- 
vices fast nur Nachteile. Sie durften 
erst Platz nehmen, wenn sie die kunst- 
vollen Aufbauten gebührend bewun- 
dert und gelobt hatten. Inzwischen 
waren die Speisen kalt geworden. Die 
einzelnen Platten und Aufsätze waren 
so schwer, daß man sie nicht bewegen 
konnte, jeder Gast bediente sich also 
von dem, was gerade vor ihm stand; 
entsprach diese Platte nicht seiner 
Geschmacksrichtung, hatte er Pech. 
Car&me baute Paläste aus Fondant, 


164 


Das 19. Jahrhundert 


et Alm Dine). 


ou Deut dei Cwine? 


Ba 


NL 


% 


m Ce 


Antoine Maria Caröme: »Le Maitre d’Hotel«. 
Titelblatt der Ausgabe von 1822. In den Rand- 
leisten finden wir die Namen berühmter 
französischer Köche. 


Zucker und Marzipan, er zauberte 
Kunstwerke der Architektur, die er 
als diefünfte derschönen Künstehoch 
schätzte. 
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Küchenchef bei 
Talleyrand 


Als er seiner Meinung nach bei den 
Meistern nichts mehr lernen konnte, 
trat er in die Dienste Talleyrands und 
blieb ihm zwölf Jahre lang treu. Er 
hatte sich aber vertraglich zusichern 


lassen, daß er bei bestimmten Gele- 
genheiten auch in anderen Häusern 
Bankette ausrichten dürfte, ohne von 
seinem Lohn etwas abzugeben. Er 
wurde ein gefragter Küchenchef, 
lernte fast allegroßen Häuserkennen, 
hielt hier Augen und Ohren auf und 
zog sich jeweils nach getaner Arbeitin 
sein Zimmer zurück, um hier seine Er- 
lebnisse und Erfahrungen aufzuzeich- 
nen. Mit dem Stift hielt er seine Ent- 
würfe für die pieces montees (Tafel- 
aufbauten) fest. 

Car&me arbeitete unter anderem für 
Cambac£res und den Prinzen Conde. 
Bei Cond& störte ihn der Geiz des 
reichen Mannes, der darauf drang, 
daß von den Resten, die von einem 
Tag übrig geblieben waren, Platten für 
ein nächstes Diner zusammengestellt 
wurden. Car&me lehnte es ebenfalls 
ab, Reste zu vernichten, erwarnurda- 
gegen, daß sie eine Mahlzeit für einen 
Fürsten oder Feinschmecker abgeben 
sollten. »Überreste sind mit Vorsicht, 
Geschmack und Diskretion zu ver- 
wenden«, predigte er seinen Mitar- 
beitern. Im Hause Talleyrands ver- 
fuhr er nach diesem Grundsatz, und 
es gab niemals Reklamationen. 


Laguipiere 


Als nach der Niederlage Napoleons 
die Verbündeten in Paris einzogen, 
war Car&öme schon sehr berühmt. Die 
napoleonischen Kriege hatten das 
Küchengenie seines Idols beraubt: 
Car&me hielt Laguipiere für den be- 
deutendsten Koch seiner Zeit; er ver- 
dankte ihm viel. Laguipiere war um 
die Mitte des 18. Jahrhunderts gebo- 
ren worden und hatte bei General 
Murat gedient, war ihm nach Neapel 
gefolgt und hatte ihn aufden verhäng- 
nisvollen Rußlandfeldzug begleitet. 
Er wurde ein Opfer des schrecklichen 
Winters und erfror in Wilna. Lagui- 
piere starb, ohne ein Kochbuch zu 
hinterlassen. Car&me widmete ihm 
sein erstes literarisches Werk und ver- 
faßte hier einen ehrenden Nachrufauf 
den Meisterkoch. 

Selbstverständlich bemühten sich die 
siegreichen Monarchen um Car&me. 
Der russische Zar ließ ihm durch sei- 
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nen Haushofmeister die Stellung des 
Küchenchefs im Kremlzu Moskau an- 
bieten. Der Umworbene war damals 
dreißig Jahre alt, er wußte, daß dieses 
Angebot der Gipfel seiner Karriere 
sein könnte, aber er selbst verstand 
sich, wenn auch im Dienste Talley- 
rands, als freischaffender Künstler 
und lehnte ab. 

Sein Herr bewilligte ihm einen Kü- 
chenetat von 12000 Francs jährlich, 
Wein wurde extra berechnet. Car&me 
behauptete, daß ein einziger kleiner 
Ärger seine Geschmacksnerven für 
eine Woche lähme. Talleyrand behan- 
delte ihn wie ein rohes Ei. Wie alle 
großen Künstler sah Antoine Maria 
die Welt eindimensional: er und seine 
Kochkunst standen im Mittelpunkt 
des Universums. Jahreszeiten igno- 
rierte er, sie warennurderaufregende 
Wechsel von frischen Kartoffeln, jun- 
gen Tauben, reifen Trauben und deli- 
katem Wildbret. Er las Landkarten 
anders, als jeder normale Sterbliche: 
Rußland bedeutete für ihn nicht 
unendliche Steppen, nicht die Weite 
Sibiriens, sondern war ein Synonym 
für Kaviar, Deutschland identifizierte 
er mit Erdbeeren, Frankreich war für 
ihn das Paradies für einen Koch 
schlechthin. Nur hier fand er alle Zu- 
taten von unübertrefflicher Qualität. 


Beim Wiener Kongreß 


Dieses Küchengenie nahm Talleyrand 
zum Wiener Kongreß mit. Zu Beginn 
des Aufenthaltes in der Donaumetro- 
pole fühlte Car&me sich gar nicht 
wohl: Die Küchentechnik entsprach 
nicht seinen Vorstellungen, er ver- 
mißte den freistehenden Herd und 
—.er durfte nicht jede Woche minde- 
stens zwei große Diners ausrichten. 
Wer besuchte am Anfang des Kon- 
gresses auch schon den Vertreter des 
geschlagenen Frankreich! Talleyrand 
verstand zu warten. Für ihn bedeutete 
Diplomatie Verführung. Frankreichs 
Lage in Wien war so, daßer nur durch 
Verführung das Beste für sein Land 
herausholen konnte. Er tat es mit 
Hilfe seiner schönen Nichte, der Her- 
zogin von Dino, und- Car&mes. Beide 
verhalfen ihm zu einem vollen Erfolg. 


In London und Moskau 


Nach dem Wiener Kongreß trennte 
sich der Küchenchef von seinem Mei- 
sterdiplomaten. Er lebte zwei Jahrein 
London als Chef des »Royal Pavil- 
lon«, aber er war unglücklich. Der 
ewig graue Nebel bedrückte ihn. Die 


Vorlage füreine Pi&ce montee, die Antoine Maria 
Car&öme auf Grund seiner Studien im Kupferstich- 
kabinett des Louvre gefunden hat: Eine »Chau- 
miere Frangaise«, ein kleines französisches 
Landhaus. - Caröme veröffentlichte seine Zeich- 
nungen in seinem Buch: »Le Pätissier royal 
Parisien«. 


Küche des Pavillons war perfekt ein- 
gerichtet, aber — kein Mitarbeiter 
sprach Französisch, und Car&me ver- 
stand kein Wort Englisch. Der Prinz- 
regent (später König Georg IV.) ließ 
ihm alle Freiheit, und Car&merichtete 
eine Reihe großer Dinnersfürihn aus. 
Er verließ sich auf seine Kenntnisse 
vom Geschmack der Eingeladenen 
und stimmte darauf seine Platten und 
Gerichte ab. Mit dieser Praktik hatte 
er in Frankreich Erfolg gehabt, in 
England fand er damit keinen An- 
klang. Nach zwei Jahren überwältigte 
ihn das Heimweh, er kündigte und 
ging nach Paris zurück, im Gepäck 
eine Menge Vorarbeiten fürseinespä- 
teren Bücher. Als KüchenchefdesPa- 
villons hatte er nur alle zwei Wochen 
Dienst gehabt, so war ihm viel Zeit für 


private Studien und Aufzeichnungen 
geblieben. 

Lange hielt es Car&me nicht in Paris. 
Sein Entschluß, nach Rußland zu ge- 
hen, kam auch für seine Freunde 
überraschend. Schließlich hatte er 
1813 ein Angebot des Zaren ausge- 
schlagen. Nunhieltersicheinknappes 
Jahr in Moskau auf. Er wollte nur die 
Atmosphäre studieren, sie behagte 
ihm nicht. Hier entsprach gar nichts 
seinen Vorstellungen: die Speisen 
wurden zu heiß aufgetragen, die Gä- 
ste aßen alles hastiginsich hinein, nie- 
mand würdigte die Kunst des Kochs, 
die Menüfolge erregte seinen Ab- 
scheu, man servierte zuerst Austern, 
dann die Suppe, an dritter Stelle die 
Horsd’auvres, selbst die großen 
»Pieces«, seine Meisterwerke, wur- 
den portioniert gereicht. Das schlug 
dem Faß den Boden aus. 


Station in Wien 


Car&me verließ Moskau, machte auf 
der Rückreise in Wien Station; die 
Fürstin Bragantion begehrte seine 
Dienste, allein die Dame mußte we- 
gen eines chronischen Leidens das 
Bett hüten und bedurfte kaum seiner 
Fürsorge. Car&me wechselte zum 
englischen Botschafter Lord Stewart. 
Er fühlte sich in Wien ein wenig zu 
Hause. Die Straßen erinnerten ihn 
entfernt an jene von Paris, die Wiener 
Küche galt nach der Pariser als die 
zweitbeste Europas. Nur der Schnee 
war dem Küchenkünstler ein Greuel. 
Außerdem war er mit dem Fleischan- 
gebot recht unzufrieden. Die Fleisch- 
stücke waren zu blutig, unsachgemäß 
zerlegt und wurden unfreundlich an- 
geboten. Er mußte jeden Tag einkau- 
fen gehen und nehmen, waserbekam. 
Schließlich konnte er einige Metzger 
in seinem Sinn erziehen, ganz glück- 
lich war er mit keinem. Sein Lob fan- 
den Wild und Donaufische. 


Im Hause Rothschild 


Schließlich sah er ein, daß er sich nur 
in Paris wohlfühlen könnte undkehrte 
heim. Viele Jahre betreute er nun die 
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Küche des Hauses Rothschild. Lady 
Morgan berichtet von einem Diner, 
das Car&me ausgerichtet hatte: 
»Seine (Car&mes) Eigenheit lag 
darin, daß es (das Diner) sowohl der 
Jahreszeit, als auch dem Zeitge- 
schmack entsprach. In seiner Kompo- 
sition befand sich kein alter Zopf, kein 
Anklang an die Kochkunst unserer 
Vorfahren. Esgab keine stark gewürz- 
ten Saucen, keine dunkelbraunen 
Brühen, keinen Geschmack von Ca- 
yennepfeffer oder Nelken, keine Fär- 
bung durch gesalzene Erdschwämme 
oder Walnüsse... Das Ganze bestand 
aus Läuterungen der leckersten Spei- 
sen, sorgfältig auf Wolken des aufstei- 
genden Dampfes abgezogen; jedes 
Fleischgericht hatte sein eigenes, na- 
türliches Aroma, jedes Gemüse seine 
eigene grüne Farbe.« 

Als Carömes Gesundheit sich ver- 
schlechterte, gab er seine Stellung im 
Hause Rothschild auf und widmete 
sich seiner schriftstellerischen Tätig- 
keit. Er verließ seinen Schreibtisch 
nur noch, um irgendwo ein großes 
Bankett auszurichten. Car&me lebte 
in ständiger Angst, sein literarisches 
Werk nicht vollenden zu können. 
Dreißig Jahre ununterbrochener Ar- 
beit hatten seine Kräfte aufgezehrt, 
trotzdem diktierte er bis zur letzten 
Stunde seiner am Bett sitzenden 
Tochter. Erhattekeine Angstvordem 
Tod und starb ruhig im Jahre 1835 in 
seinem bescheidenen Pariser Heim. 


Car&mes Werke 


Sein Ruhm überlebte ihn, denn 
Car&me gilt als der eigentliche Be- 
gründer der Grande Cuisine. Er hin- 
terließvierBücher: » Le PätissierRoyal 
Parisien«, »Le Pätissier Pittoresque«, 
»Le Maitre d’Hotel Frangais«, » L’art 
de la cuisine francaise au 19eme 
siecle«. 

Sein erstes Buch widmete er, wie be- 
richtet, Laguipiere, dem ergewünscht 
hätte, im Glanz seines Ruhmes in Pa- 
ris zu sterben. In »L’art de la cuisine 
frangaise« spricht Car&me viel von 
sich selbst, von seinen Ansichten zum 
Leben, von seinen Reisen, von den 
Herren, denen er gedient hat; und er 
kommentiert andere Kollegen. 


ll 


Caröme gilt als der Urheber des »kulinarischen 
Klassizismus«. Diese seine »Weltanschauung« 
prägt auch z. T. seine Entwürfe zu den Pieces 
monte6es, etwa den des »Pavillon Napolitain«, 
Pavillon aus der Zeit Napoleons. 


»Maitre d’Hotel« 


Das beste seiner Werke ist der »Mai- 
tre d’Hotel«. Hier zieht er das Fazit 
seines Lebens: »Ich darf ohne Über- 
heblichkeit sagen, daß ich mit den 
besten Männern dieser Zeit gelebt 
habe. Unter Richaut, dem großen 
Saucenkoch des Hauses Cond6&, lernte 
ich die"Zubereitung von Saucen, bei 
den Festlichkeitenim Hötelde Villein 
Paris erwarb ich durch Lasne die ent- 
scheidenden Kenntnisse für das Kalte 
Buffet, im Elys&e Napoleons wurde 
ich unter den Auspizien von M. Ro- 
bert und Laguipiere mit der Elegance 
des modernen Kochens vertraut, aber 
auch mit allen anfallenden Arbeiten 
in einem großen Hause... Ich habe 
viel gesehen, wertvolle Beobachtun- 
gen gemacht und aus ihnen gelernt.« 
Das Buch enthält eine Abhandlung 
über die alte Küche, wird nach den 
Jahreszeiten gegliedert und gibt An- 
regungen für mehr als 350 Menüs. Es 
enthält die Speisenfolge einiger Di- 


ners und Bankette, die der Verfasser 
an den englischen, russischen und 
französischen Höfen ausgerichtethat. 
Unter den Bourbonen war er für vier 
imposante Bankette verantwortlich, 
die zwischen 1814 und 1816 statt- 
fanden. 

Eines der Bankette gaben die König- 
liche Garde und die Leibgarde für die 
Pariser Nationalgarde. Es fand in der 
Großen Gallerie des Louvre statt und 
feierte die Rückkehr Ludwigs XVII. 
nach Frankreich. Um die 1200 Gäste, 
darunter die königliche Familie, zu 
versorgen, funktionierte Car&me die 
große Halle des Louvre zur Küche 
um. Das Zepter über die hundert Kö- 
che schwang Lasne, Car&me bereitete 
die Entrees froides und die Entre- 
ments aus Zucker. Alle Herren er- 
schienen in Uniform, Siegestrophäen 
zwischen den Tischen trugen die Na- 
men der Helden der Nation. »Zwölf- 
hundert Soldaten huldigen ihrem legi- 
timen König«, vermerkte Car&me in 
seinem Tagebuch ... Reine General- 
stabsarbeit bedeutete die Vorberei- 
tung eines Diners, an dem 10000 (!) 
Menschen auf den Champs Elysees 
teilnahmen. Sie verzehrten 6 Kühe, 
75 Kälber, 250 Schafe, 8000 Truthäh- 
ne, 2000 gemästete Puter, 1000 Hüh- 
ner, 1000 Rebhühner, 500 Schinken, 
500 Zungen, 1000 Pasteten, 1000 
»Babas« (Rosinenkuchen), 1000 
Karpfen, tranken 18000 Flaschen 
Macon und 145 Karaffen Wein. 
Sein letztes Werk »L’art de la cuisine 
frangaise« hat Car&me nicht fertigge- 
stellt, es wurde von Plumery abge- 
schlossen. 


Verhinderter Staats- 
bankrott 


Man kann mit Fug und Recht sagen, 
daß der Staatsbankrott, dernach dem 
Zusammenbruch des napoleonischen 
Imperiums Frankreich bedrohte, zum 
guten Teil von den Schlemmern und 
Feinschmeckern verhindert wurde. 
Frankreich sollte damals innerhalb 
von drei Jahren den Siegern 50 Millio- 
nen Goldfrancs an Kriegsentschädi- 
gung zahlen, die Sachleistungen wa- 
ren genauso groß — nur eine ausgegli- 


Rezept von 
Beauvilliers 


Geschmorte Truthenne 


(für 18 Personen) 


Man bereitet eine Truthenne vonetwa 
4 kg vor, schneidet 200 gfrischen fet- 
ten Speckindicke Scheiben, hackt Pe- 
tersilie und Schnittlauch klein und 
vermischt sie mit Salz, Pfeffer und 
Thymian. In dieser Mischung wälzt 
man den Speck und umwickelt mit 
ihm die Truthenne, dann hackt man 
Leber, Herz und Magen des Tieres 
klein und mischt die Innereien mit 
dem Gewürzrest, füllt damit die Trut- 
henne und dressiert sie. Man zer- 
drückt 2 Knoblauchzehen, schneidet 
5 Zwiebeln klein und 4 mittelgroße 
gelbe Rüben in kleine Scheibchen, 
gießt mit Bouillon auf. Diesen Fond 
gibt man in eine Bratpfanne, gibt 
6 Scheiben einer Kalbsstelze und 
3 Scheiben Schinken, in Streifen ge- 
schnitten, dazu, außerdem 100 g 
kleingewürfelten Speck, 2 Lorbeer- 
blätter, 3 Nelken, schließlich auch die 
Zwiebeln und Karotten; man legt die 
Truthenne in diese Zutaten und gießt 
2 di (200 g) Branntwein und so viel 
Geflügelbouillon dazu, daß die Trut- 
henne gerade bedeckt wird. Man ver- 
schließt die Bratpfanne mit einem 
Deckel und läßt darin die Truthenne 
2 Stunden lang schmoren, dann öffnet 
man kurz, schmeckt mit Salz und Pfef- 
fer ab und läßt das Tier nochmals 
2 Stunden im Ofen. Man serviert sie 
auf einer eigenen Platte und gibt die 
abgeseihte Sauce in einer Sauciere. 


Rezepte von Car&me 


Steinbutt mit Hummer 


(für 6 Personen) 


Man bringe in einem entsprechend 
großen Topf Wasser mit 1 Handvoll 
Petersilienblätter, 1 Lorbeerblatt, 
1 Thymianzweig zum Kochen. (Auf 
keinen Fall Essig hinzufügen, sonst 
wird der Hummer nicht rot). Indiesen 
Sud werfe man 1 lebenden Hummer 
von etwa 600 g und lasse ihn etwa 20 
Minuten kochen. Man lasse ihn im 


Rezepte 


gleichen Sud abkühlen, jedoch nicht 
ganz kalt werden. In eine flache 
Bratpfanne gebe man 50 g Butter, 
6 mittlere Steinbuttfilets, den Saft ei- 
ner Zitrone und bedecke die Filets mit 
etwa 1'»1 Wasser, schiebe die Pfanne 
für etwa 10 MinuteninsBackrohr und 
stelle die Fische warm. Man löse sorg- 
fältig den Hummer aus (Panzerfür die 
Garnierung möglichst wenig beschä- 
digen!) und schneide aus dem 
Schwanzfleisch 6 Scheiben. Man säu- 
bere die Bier und das Corail, lege es 
beiseite und schneide das Fleisch der 
Scheren und des Schwanzes, das von 
den 6 Scheiben noch übrig blieb, in 
Stücke, zerstoße im Mörser Rogen 
und Corail mit 150 g frischer Butter. 
Man mische 1 dl (100 g) Hummersud 
mit 1 dl Weißwein und lasse die Mi- 
schung auf zwei Drittel einkochen, 
dann auskühlen (nicht ganz kalt wer- 
den!), rühre mit dem Schneebesen 
2 Eidotter ein und, nachdem die 
Masse etwas Konsistenz gewonnen 
hat, auch die Hummerbütter, gebe 
eine winzige Menge Cayennepfeffer 
dazu und lege die Hummerstücke ein. 


Carämes Zeichnungen sind superb. Siesind 
exakt und instruktiv und zeigen bereits im Ent- 
wurf, zu welchen bildnerischen Meisterwerken 
auch ein begnadeter Küchenkünstler fähig ist. 
Vorlage für eine Pi&ce montee »Fontaine chinoi- 
se«, chinesische Fontäne. 
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Schließlich richte man die warm ge- 
stellten Steinbuttfilets aufeiner Platte 
kreisförmig an, lege auf jedes ein 
Stück Hummer, gieße die Sauce dar- 
über und serviere sehr heiß. 


Geflügelsouffle 


Man treibe 300 g Geflügelreste durch 
den Fleischwolf und menge so viel 
Milch darunter, daß ein geschmeidi- 
ges Püree entsteht, erwärme die Mi- 
schung langsam, achte aber darauf, 
daß sie nicht kocht. Dann rühre man 
6 Eidotter darunter, schlage die Ei- 
klar zufestem Schnee undhebe diesen 
vorsichtig unter die Masse. Man fülle 
4 Pastetenförmchen mit dem Souffle, 
bedenke aber, daß dieseswährend des 
Backens stark steigt, und schiebe die 
Förmchen für etwa 20 Minuten ins 
Backrohr. Sofort heiß servieren. 


Kartoffeleroquetten 


Man schäle 1 kg mehlige Kartoffeln, 
viertle sie, gieße sie mit Bouillon auf, 
füge 40 g Butter, ein wenig Muskat- 
nuß und groben Zucker dazu, salze 
und pfeffere. Dann lasse man die Kar- 
toffeln zugedeckt etwa 20 Minuten 
lebhaft kochen, die Bouillon sollte 
aufgesaugt sein. Schließlich passiere 
man die Kartoffeln durch ein Haar- 
sieb und stelle das Püree auf eine 
kleine Flamme, rühre mit einem 
Holzkochlöffel kräftig durch, bis alle 
Flüssigkeit aufgesaugt ist. Zu diesem 
Zeitpunkt füge man 2 Eidotter und 
3 Löffel frische Sahne dazu und lasse 
die Masse etwasabkühlen. Inder Zwi- 
schenzeit vermische man 200 ggerie- 
benen Parmesan mit 200 g Brotbrö- 
seln auf einem Teller und schlage auf 
einem anderen Teller 2 ganze Eier mit 
den beiseitegestellten Eiklar. Aus der 
lauwarmen Croquettenmasse forme 
man mit der Hand etwa taubeneigro- 
ße Bällchen, wälze sie zuerst in 200 g 
Brotbröseln, dann in den geschlage- 
nen Eiern und schließlich in der Mi- 
schung von Parmesan und Bröseln. 
Man backe die Bällchen 5 bis 6 Minu- 
ten in heißem Öl, bissie goldgelbsind, 
lasse vor dem Auftragen abtropfen. 
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Rezepte nach 
Brillat-Savarin 


Jean Anthelme Brillat de Savarin hat 
keine exakten Rezepte hinterlassen, 
Wir bringen drei Beispiele nach sei- 
nen Aufzeichnungen. 


Fasan 


»Der Fasan ist ein Rätsel, dessen Auf- 
lösung nur Kennern bekannt ist.« 

Man läßt den Fasan abhängen, nimmt 
ihn aus und füllt ihn mit folgender Mi- 
schung: Man nimmt 2 Schnepfen aus, 
hebt Leber und Innereien auf, ent- 
beint die Vögel, hackt das Fleisch mit 
in Dampf gegartem Rindermark, 
feingeschnittenem Speck, Salz, Pfef- 
fer, feinen Kräutern und mit so viel 
Trüffeln, als nötig sind, um mit dieser 
Masse den Fasan zu füllen. Ehe man 
das Tier zunäht, verschließt man die 
Öffnung mit einer Brotkruste. Man 
bereitet einen Brotsockel, zerstößt 
die Innereien der Schnepfen mit 
2 großen Trüffeln, 1 Sardelle, etwas 
sehr fein gehacktem Speck und einem 
genügend großen Stück Butter. Diese 
Mischung verteilt man auf dem Brot- 
sockel, legt den Fasan darauf und brät 
ihn langsam. Der Sockel saugt dabei 
auch den Bratensaft auf. Man serviert 
den fertigen Fasan auf dem Brotsok- 
kel, umlegt mit bitteren Orangen. 


Fondue 


Man nehme so viele Eier, als man der 
erwarteten Gästezahl nach braucht 
und wiegt sie. Dann nehme man ein 
Stück guten Schweizer Käse - etwa !s 
des Biergewichtes— und Butter von 's 
des Eiergewichtes. Nun schlage man 
die Bier in eine Kasserolle und füge 
die Butter und den geriebenen oderin 
kleine Stücke gebrochenen Käse 
hinzu, setze die Kasserolle auf ein ra- 
sches Feuer und rühre die Mischung, 
bis sie genügend zähflüssig und zu- 
gleich weich ist. Man füge Salz hinzu, 
die Menge richtet sich nach Ge- 
schmack und Alter des Käses, spare 
nicht mit Pfeffer, er gibt dem Gericht 
den klassischen Geschmack. Auf ei- 
ner warmen Schüssel anrichten. 


Rezepte 


Thunfischeierkuchen 


(für 6 Personen) 


Man nehme die Milch von 2 Karpfen, 
säubere sie und koche sie etwa 5 Mi- 
nuten in leicht gesalzenem Wasser. 
Ebenso verfahre man mit einem etwa 
hühnereigroßen Stück Thunfisch, 
füge aber dem Wasser 1 feingewiegte 
Schalotte bei. Dann hacke man die 
Karpfenmilch mit dem Thunfisch, 
lege die gut vermischte Masse mit ei- 
nem Stück frischer Bütterineine Kas- 
serolle und lasse sie hier so lange, bis 
die Butter geschmolzen ist. Darauf 
nehme man ein zweites beliebig gro- 
Bes Stück Butter, verrühre es mit Pe- 
tersilie und Schnittlauch, lege es in 
eine fischförmige Schüssel, die den 
Eierkuchen aufnehmen soll, drücke 
den Saft von 1 Zitrone dazu und setze 
sie in glühende Asche. Nun schlage 
man 1 Dutzend ganz frische Eier in 
eine Schüssel, füge das Ragout aus 
Karpfenmilch und Thunfisch hinzu 
und verquirle alles miteinander. 
Schließlich backe man sehr sorgfältig 
den Eierkuchen, lasse ihn geschicktin 
die fischförmige Schüssel gleiten und 
trage ihn sofort auf. 


Rezepte von 
Jules Gouffe 


Sautierte Rindernieren 


Man schneidet Rindernieren (Ge- 
samtgewicht etwa 800 Gramm) der 
Länge nach in zwei Teile und säubert 
sie sorgfältig von allen Strängen, Häu- 
ten und Fettfasern, dann läßt man in 
einer Pfanne 100 Gramm Butter zer- 
laufen, salzt, pfeffert, gibt die Nieren 
hinein und läßt sie bei mittlerer Hitze 
etwa sechs Minuten lang braten, (drei 
bis viermal wenden!). Man nimmt sie 
aus der Pfanne, bindet den Saft mit 25 
Gramm Mehl, gibt die Nieren zurück 
und läßtsieaufjederSeiteetwal2Mi- 
nuten leicht kochen. In der Zwischen- 
zeit läßt man in einer Kasserolle drei 
Deziliter Weißwein mit Salz und Pfef- 
fer aufein Vierteleinkochen undgießt 
den Wein über die Nieren, gibt einen 
Deziliter Wasser dazu und läßt etwa 


eine Minute ziehen (nicht kochen!), 
dann legt man die Nieren auf die Ser- 
vierplatte, übergießt mit der Sauce 
und bestreut mit frischer Petersilie. 


Kalbsschnitzel mit 
fines herbes 


Man erhitzt 20 Gramm Butterineiner 
kleinen Pfanne überlebhaftem Feuer, 
läßt dann vier kleine Kalbsschnitzel 
(etwa 125 Gramm schwer) etwa vier 
Minuten lang anbraten, nimmt sie 
heraus und legt sie auf einen Teller. 
Man streut eine Prise Mehl in die 
Pfanne und gießt miteineinhalb Dezi- 
liter Bouillon auf, läßt fünf Minuten 
durchkochen. Dann nimmt man die 
Pfanne kurz vom Feuer, legt die 
Schnitzel ein, läßt einmal aufkochen 
undserviert dieSchnitzelinder Sauce, 
bestreut mit gehackter Petersilie. 


Blumenkohl 


Man achte beim Kauf des Blumen- 
kohls, daß dieser weiße, dichte Rös- 
chen hat! Man schneidet den Strunk 
ab, viertelt den Kopf, wässert jedes 
Viertel in einem eigenen Topf mit Es- 
sigwasser. In der Zwischenzeit bringt 
man in einem genügend großen Topf 
zwei Liter Wasser zum Kochen und 
blanchiert den Blumenkohl etwa 5 
Minuten, dann kocht man ihn in fri- 
schem Wasser, dem zehn Gramm Salz 
zugefügt wurden, 15 Minuten auf 
kleiner Flamme. In einer Kasserolle 
läßt man 30 Gramm Butter mit 25 
Gramm Mehl leicht bräunen, gießt 
mit sieben Deziliter Wasser auf, salzt, 
pfeffert und läßt etwa zehn Minuten 
unter ständigem Rühren kochen! 
Dann gibt man 30 Gramm geriebenen 
Parmesan und ebensoviel Gruyere 
dazu und läßt fünf Minuten unter 
ständigem Rühren ganz leicht einko- 
chen. Nun läßt man den Blumenkohl 
abtropfen, teiltjedes Viertelnoch ein- 
mal, legt die Stücke in eine gebutterte 
feuerfeste Form, begießt sie mit der 
Sauce, belegt sie mit Butterflöckchen, 
bestreut sie mitgeriebenem Parmesan 
und läßt sie bei großer Hitze 20 Minu- 
ten überbacken; man serviert in der 
Form! 


Brillat de Savarin 
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chene Handelsbilanz verhinderte den 
totalen finanziellen Zusammenbruch. 
Dazu schreibt Brillat-Savarin: »Als 
die Briten, Deutschen, Mohren und 
Skythen in Frankreich einbrachen, 
brachten sie einen riesigen Appetit 
und Mägen von ungewöhnlichem 
Kaliber mit. Sie wollten sich mit der 
offiziellen Bewirtung, die ihnen die 
erzwungene Gastfreundschaft bot, 
nicht zufriedengeben, strebten nach 
edleren Genüssen, und bald war Paris 
ein einziges Speisehaus...« Nach 
dem Friedensschluß kamen viele der 
ehemaligen Eroberer wieder, um die 
Annehmlichkeiten, die sie nicht ver- 
gessen konnten, zu genießen. Wersich 
nicht zur Reise entschließen konnte, 
ließ sich französische Weine, Austern 
von der Atlantikküste und andere Ta- 
felgenüsse aus Frankreich in seine 
Heimat liefern. 


Zwei leidenschaftliche 
»Hobbyköche« 


Die Franzosen verzichteten auch nach 
dem verlorenen Krieg nicht auf Le- 
bensgenuß. Ludwig XVII, Bruder 
des hingerichteten Ludwig XVI., gab 
ihnen ein leuchtendes Beispiel. Er 
liebte eine üppige Tafel. Sein Haus- 
hofmeister, der Herzog von Escars, 


Der Marquis de Cussy genoß bei seinen Zeitge- 
nossen den Ruf des elegantesten, liebenswürdig- 
sten und großzügigsten Feinschmeckers. 


teilte die Leidenschaft seines Herrn. 
Beide Männer kochten mit Begeiste- 
rung. Wenn sie sich in die königliche 
Privatküche zurückgezogen hatten, 
mußten selbst Minister warten. Der 
Kommentar lautete dann: »Monsieur 
n’est pas visible, il compose.« Des 
Herzogs Kummer war, daß er keinem 
Gericht seinen Namen geben konnte, 
indes der König sich schmeichelte, 


»les truffes ä la pur&e d’ortolans« er- 
funden zu haben. Am Ende wurde der 
Herzog ein Opfer der königlichen 
Kochkunst. Ludwig XVII. hatte wie- 
der einmal sein Leibgericht gekocht, 
und der Haushofmeister hatte mehr, 
als ihm gut tat, davon gegessen. Als 
sich Magenbeschwerden bei ihm ein- 
stellten, sandte er einen Boten mitder 
alarmierenden Nachricht an den Hof. 
Der König war fassungslos: »Wie? Er 
stirbt an meinen truffesälapur&e?Ich 
habe ja immer gesagt, daßich denbes- 
seren Magen habe!« Er hatte den 
kräftigeren! 


Der Marquis de Cussy 


Ludwig XVII. hatte dem ehemali- 
gen Haushofmeister Napoleons, dem 
Marquis Louis de Cussy, an seinem 
Hof eine Sinekure eingeräumt. Der 
alte Herr-er hatte keinen politischen 
Einfluß mehr — versammelte gleich- 
gesinnte Freunde zueiner Tafelrunde. 
Der Marquis lud jeweils acht biszwölf 
Gäste ein und bewirtete sie mit Ge- 
richten, die sich durch exquisite Qua- 
lität auszeichneten. Seine Bemerkun- 
gen zur Kochkunst erzählte die Ge- 
sellschaft als Bonmots weiter, zum 
Teil gingen sie in sein Buch » L’artculi- 
naire« ein. 


Brillat de Savarin 


Im Zeitalter des Empire und der Re- 
stauration wurden Kochbücher nicht 
nur von Küchenchefs geschrieben. 
Die Nachfrage nach kulinarischen 
Leitfäden war sehr groß, so daß sich 
interessierte Laien in diesem literari- 
schen Metier versuchten. 

Ein Mitglied von Cussys Tafelrunde 
war Jean Anthelme Brillat de Savarin. 
Er stammte aus eineralten Juristenfa- 
milie und wurde 1755 in Belley gebo- 
ren. Während er in Dijon Jurispru- 
denz studierte, erwachte sein Inter- 
esse für Chemie, die damals ihre er- 
sten großen Triumphe feierte. Er stu- 


dierte außerdem Physik und Medizin. 
Der Vater starb bald und hinterließ 
dem Sohn ein beträchtliches Ver- 
mögen. 

Jean Anthelme wurde Zivilrichter in 
seiner Vaterstadt und träumte von ei- 
nem genüßlich-beschaulichen Leben. 
Er war ein begehrter Junggeselle, 
liebte Jagd, Musik und Frauen. Als er 
dreiunddreißig Jahre alt war, brach 
die Revolution aus. Die Bürger von 
Belley wählten ihn als Vertreter des 
dritten Standes in die konstitutionie- 
rende Versammlung nach Paris. Hier 
stand er auf seiten der Konservativen. 


Sein Mandat wurde nicht erneuert, er 
kehrte nach Hause zurück und wurde 
nun Zivilrichter am Kassationsge- 
richtshof. Die Revolutionäre fanden 
jedoch seine Urteile zu milde, und er 
verlor sein Amt. Daraufhin wählten 
ihn die Bürger demonstrativ zum Bür- 
germeister. 

Brillat de Savarin war den Revolutio- 
nären suspekt geworden und gerietin 
Lebensgefahr. Madame Pröt — ihr 
Mann gehörte zum Revolutionstribu- 
nal — verschaffte ihm einen Sicher- 
heitsschein, Brillat konnte das Land 
verlassen, reistenach Köln, vonhierin 
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Das 19. Jahrhundert 


die Schweiz. Er beherrschte fließend 
fünf Sprachen und brachte sich als 
Sprach- und Musiklehrer durch. Ne- 
benbei trieb er philosophische und ga- 
stronomische Studien. Er hielt sich 
auch eine Zeit in den Vereinigten 
Staaten von Nordamerika auf. Als 
sein Name von der Emigrantenliste 
gestrichen worden war, kehrteernach 
Frankreich zurück. Manrehabilitierte 
ihn, Napoleon berief ihn an den Ap- 
pelationsgerichtshof. Brillat-Savarin 
starb 1826 an den Folgen einer Lun- 
genentzündung, die er sich bei einem 
Requiem zu Ehren Ludwigs XVI. ge- 
holt hatte. 


»Physiologie du goüt« 


Am 10. Dezember 1825 erschien in 
der »Bibliographie de la France« der 
erste Hinweis auf einneuesanonymes 
Werk » Physiologie du goütou medita- 
tions de gastronomie transcendante« 
(»Physiologie des Geschmacks oder 
Gedanken zur höheren Gastrono- 
mie«). Eine Besprechungim »Journal 
de Debats« verriet den Namen des 
Autors: Brillat-Savarin. Die zweite 
Auflage 1828 brachte den Verfasser- 
namen auf dem Titelblatt. 

Das Buch erregte Aufsehen. Brillat 
wurde Ritter der Ehrenlegion, die 
meisten literarischen Gesellschaften 
seines Heimatlandes ernannten ihn zu 
ihrem Mitglied. Sein Rivale Grimod 
de la Reyniere äußerte: »Es ist zwei- 
fellos das beste Buch, das seit vielen 
Jahren erschienen ist. Es hätte dem 
Verfasser zweifellos die Tür zur Aca- 
demie geöffnet, wenn sich diese für 
Menschen mit Geist auftäte.« Brillat 
rechtfertigt sich: »Als ich die Tafel- 
freuden unter allen ihren Gesichts- 
punkten betrachtete, merkte ich bald, 
daß man darüber Besseres schreiben 
könnte, als nur Kochbücher.« 


Die Kulinographen 


Mit diesem Werk beginnt das Zeital- 
ter der Kulinographen. Der Reiz des 
Buches von Brillat-Savarinliegtinder 
geschickten Mischung von Witz, Hu- 
mor und Gelehrsamkeit, in der Welt- 
läufigkeit des Autors, in der unnach- 


ahmlichen Durchdringung von Bon- 
mot, Anekdote, geistreicher Theorie 
und gelehrter Abhandlung-dargebo- 
ten in einem eleganten Französisch. 
Brillat wünschte sich von Anfang an 
einen großen Leserkreis. Seine Theo- 
rie »der Mensch muß essen wie alle 
anderen Lebewesen auch, doch es ist 
der Wille der Natur, daß der Mensch 
gut essen sollte« sollte Gemeingut al- 
ler werden. Der Autor behandelt 
diese Weisheit in Aphorismen, dem 
Zwiegespräch mit einem Freund und 
dreißig Betrachtungen. Ergehtdavon 
aus, daß der Geschmack den Men- 
schen die meisten Genüsse verschafft: 
1. Weil das Vergnügen des Essens das 
einzige ist, das maßvoll genossen, 
keine Müdigkeit nach sich zieht. 


Anthelme Brillat-Savarin war Rat am Kassations- 
gerichtshof. Berühmt wurde er durch seine »Phy- 
siologie du goüt«, diesem unentbehrlichen Hand- 
buch für alle Feinschmecker, obwohl Zeitgenos- 
sen den Autor weniger als Feinschmecker, denn 
als Vielesser einstuften. 


2. Weil eszu jeder Zeit, injedem Alter 
und von jedem Stand ausgeübt wer- 
den kann. 

3. Weil es an jedem Tag mindestens 
einmal wiederkehrt und sich ohne 
Nachteil im gleichen Zeitraum zwei- 
bis dreimal wiederholen läßt. 

4. Weil es sich mit allen anderen Ver- 
gnügungen verbinden läßt, ja sogar 


über deren Fehlen hinwegtrösten 
kann. 

5. Weil die geweckten Empfindungen 
gleichzeitig dauerhafter und stärker 
von unserem Willen abhängig sind. 
6. Nicht zuletzt, weil wir beim Essen 
ein gewisses undefinierbares und ei- 
genartiges Wohlbehagen empfinden, 
das dem Instinkt entspringt, daß wir 
durch diesen Essenstrieb unsere Ver- 
luste ausgleichen und dadurch unser 
Leben verlängern. 


Das erfolgreiche 
Gastmahl 


Der Appetit darf nicht durch Un- 
pünktlichkeit beim Servieren ent- 
täuscht werden, die unabdingbarste 
Eigenschaft eines Kochs ist die 
»Pünktlichkeit«. Diegemeinsame Ta- 
fel verbindet die Menschen, darum ist 
das gemeinsame Mahl ein wichtiges 
Instrument der Politik und der Ver- 
ständigung geworden, wenn der Gast- 
geber bestimmte Einzelheiten be- 
achtet: 

»Die Zahl der Gäste überschreite 
zwölf nicht, denn jeder Gast soll an 
der Unterhaltung teilnehmen kön- 
nen.« Für ein privates Bankett wähle 
der Hausherr seine Gäste so, »daß je- 
der Teilnehmer einen anderen Beruf 
hat, achte aber darauf, daß alle den 
gleichen Geschmack haben und ein- 
ander so weit kennen, daß die lästige 
Förmlichkeit der Vorstellung unter- 
bleiben kann.« »Die Herren seien 
geistreich, aber nicht anmaßend, die 
Frauen liebenswürdig anmutig, doch 
nicht allzu kokett.« »Die gebotenen 
Gerichte seien sorgfältig ausgewählt, 
erlesen, doch nicht zu zahlreich, die 
Weine unbedingt erstklassig. Die 
Speisenfolge beginne mit dem kräf- 
tigsten, nahrhaftesten Gericht und 
schreite zum leichten fort, die Weine 
sollten mit dem leichten beginnen und 
dem schweren enden.« 

Das Diner bildet den Abschluß des 
Tages, »...manlasse den Gästen Zeit, 
es zu genießen. Siesolltensich als Rei- 
sende fühlen, die das Ziel des Tages 
erreicht haben. Der Kaffee sei heiß 
und die Auswahl der Liköre beweise 
den exquisiten Geschmack des Haus- 


Alexis Soyer 
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herrn... Der Tee sei stark, die Toasts 
mit Butter ordentlich bestrichen, der 
Punsch sorgfältig zubereitet. Der 
Hausherr achte darauf, daß die Gäste 
nicht vor elf Uhr aufbrechen, trage 
aber dafür Sorge, daß jeder Gast um 
Mitternacht inseinem Betteliege. Hat 
jemand das Vergnügen, an einem sol- 


chen Mahl teilzunehmen, darf er sich 
glücklich schätzen, seine eigene Apo- 
theose erlebt zu haben.« Brillat war 
nicht der erste Kulinograph und nicht 
immer originell. Er kannte sicher das 
reizende » Manuel de la Friandise ou 
les talents de ma cuisiniere Isabeau mis 
en lumiere«, Colnets »L’artde dineren 


ville« und andere einschlägige Werke. 
Wer ihm nachrühmt, daß er dem Bak- 
ken in siedendem Öl ein ganzes Kapi- 
tel widmet, übersieht, daß schon vier 
Jahre vorher Karl Friedrich von Ru- 
mohr in seinem »Geist der Koch- 
kunst« dasgleiche getanhat. (Rezepte 
nach Brillats AufzeichnungenS.168.) 


Alexis Soyer 


Ludwig XVII. und sein Nachfolger 
Karl X. waren Witwer, der Residenz 
fehlte die Erste Dame. Das wirktesich 
auf die Hofhaltung aus. Die Herren 
trafen sich meist am Spieltisch. Gast- 
freies Haus hielten die Gesandten und 
Botschafter und der Baron Roth- 
schild. Die Angehörigen des alten 
Adels schlossen sichinihren Palaisab. 
Hier herrschte ein gewisse Pracht, 
aber keine Prunksucht, die Mahlzei- 
ten waren lang und nahrhaft. Der 
Hausherr tranchierte selbst und legte 
den Gästen miteiner gewissen Koket- 
terie vor: Fische aus deneigenen Wei- 
hern, Wild aus den eigenen Wäldern, 


Wein, wenn möglich, noch aus den 
Kellern der Vorfahren. 
In dieser Zeit erlebte Alexis Soyersei- 
nen Aufstieg. Er war 1809 alsSohnei- 
nes kleinen Geschäftsmannes gebo- 
ren worden, einer der Brüder, Philip- 


. pe, war Koch, der andere, Louis, war 


Kunsttischler. Alexis hatte eine 
schöne Stimme, ein gutes musikali- 
sches Gehör und sollte Geistlicher 
werden. Er kam an die Kathedral- 
schule von Meux, lehnte sich aber ge- 
gen den Schulzwang auf und wurde 
hinausgeworfen. Sein Leben lang 
träumte er davon, ein großer Sänger 
zu werden. 


Alexis begleitete seinen Bruder Phi- 
lippe nach Paris, der trat bei »Chez 
Grignon« als Koch ein und verschaff- 
te dem Jüngeren eine Lehrstelle. Das 
Restaurant war ein Treffpunkt für 
Feinschmecker. Alexis blieb vier Jah- 
re da und erlernte die Grundbegriffe 
der Kochkunst. Im Alter von sech- 
zehn Jahren engagierte ihn M. Douix 
für das »La Maison Douix« am Boule- 
vard des Italiens. Ein Jahr später war 
Soyer Chef einer Brigade von zwölf 
Mitarbeitern. Damals beschloß er, 
zum Theater zu gehen. Douix redete 
ihm den Plan aus. Soyerkompensierte 
diesen » Verzicht« durch extravagante 
Kleidung und auffallendes Betragen. 
Im Jahre 1830 wechselte er von Douix 
ins französische Außenministerium. 
Die Julirevolution vertrieb die Bour- 
bonen aus Frankreich, König Karl X. 
ging nach England. Soyer machte mit 
den Aufständischen Bekanntschaft. 
Am 26. Juli drang eine Gruppe von 
Insurgenten in die Küche des Ministe- 
riums ein und erschoß vor den Augen 
der entsetzten Kollegen zwei Mitar- 
beiter. Das Küchenpersonal floh und 
ließ Soyer mit den mordlustigen Ge- 
sellen zurück. Schnell entschlossen 
stimmte er die Marseillaiseanundließ 
ihr die Parisienne folgen. Die Auf- 
ständischen klatschten Beifall und 
trugen ihn auf den Schultern auf die 
Straße. Der Gerettete beschloß, sei- 
nem Bruder Philippe nach England zu 
folgen. Er kam 1831 in London an. 
Soyers ausgefallene Kompositionen waren 
Kunstwerke, der königlichen Tafel würdig. Hier 
eine Pi&ce mont&e mit Schlangenköpfen: »L’ex- 


travagance Culinaire A l’Aderman orthehundred 
Guinea dish«. 
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Die Weltstadt faszinierte den Einund- 
zwanzigjährigen, so arbeitete er zu- 
nächst in einer Reihe vornehmer 
Häuser und blieb dann vier Jahre in 
Aston Hall bei Oswestry. Er war sei- 
nen Kollegen gegenüber hilfsbereit 
und verriet allen, dieihnfragten, seine 
Küchengeheimnisse. 

1837 heiratete er Emma Jones, die 
Stieftochter des Malers Simoneau. Sie 
war eine begabte Malerin. Der Stief- 
vater war mit der Ehe nicht einver- 
standen, ihm schien der Beruf seines 


Eidams zu gering. Das Eheglück war 
kurz, Emma starb im Kindbett. Soyer 
hat ihren Tod nie überwunden. 


Reform Club in 
Pall Mall 


1837 wurde Soyer KüchenchefimRe- 
form Club in Pall Mall. Dem Club ge- 
hörten die liberalen und die radika- 
len Parlamentsmitglieder an, er hatte 
1000 Angehörige. Sir Charles Barry 


Alexis Soyers Ruhm gründetsich auf seine gro- 
Ben Verdienste um die Kochkunst im England des 
19. Jahrhunderts, die er sich auf der Insel, aber 
auch im Dienste von Armee und Flotte erworben 
hat. Er bemühte sich auch um die Hebung des 
Standards bei offiziellen Dinners. Sein Porträt 
finden wir in seinem Werk »The Pantropheon«. 


errichtete ein pompöses Klubhaus im 
Stil des römischen Palazzo Farnese. 
Soyer wurde bei der Gestaltung und 
Einrichtung der Küche zu Rate gezo- 
gen, sie wurde durch seine ausge- 
zeichneten Vorschläge zur schönsten 
von England, wenn nicht von Europa. 
Soyer gab sie täglich zwischen zwölf 
und sechzehn Uhr zur Besichtigung 
frei, prominenten Besuchern erklärte 
er persönlich ihre Besonderheiten: 
Sie übertraf an Größe alle Küchen, 
selbst die der bedeutendsten Restau- 
rants. Die Metzgerei war zwölf Fuß 
lang und neun Fuß breit, sie war als 
Kühlkammer eingerichtet. Pasteten, 
Confiserien und Confect wurden 
gesondert aufbewahrt. In diesem 
»Trakt« hatte Soyer sein Chefbüro, es 
war mit kostbaren Möbeln ausge- 
stattet. Hier bewahrte er die Cognacs 
und Liköre für seine bevorzugten Gä- 
ste auf. Eine dreiunddreißig Fuß lange 
Passage trennte diese Räume von der 
Hauptküche. Sie maß achtundzwan- 
zig mal vierundzwanzig Fuß, war 
leicht sauber zu halten, hell, wohltem- 
periert bis kühl und hatte Feuerstel- 
len für Kohle, Holzkohle, Gas und 
Dampf. Sie blieb bis heute fast unver- 
ändert. Auf diesem Wirtschaftsareal 
gab es außerdem eine Braten-, eine 
Gemüse- und eine Aufwaschküche 
sowie die Butlerspeisekammer. 
Soyer herrschte in seinem Reich sou- 
verän über 70 Mitarbeiter. Mit ei- 
nem Jahresgehalt von tausend Pfund 
hätte der Meisterkoch als reicher 
Mann sterben können, wenn er sein 
Geld mehr zusammengehalten hätte. 
Soyer stand der Küche des Reform 
Clubs zwölf Jahre lang vor. In dieser 
Zeit richtete ereine Reihe großartiger 
Bankette aus; für jedes entwarf er ei- 
gens große Pieces montees, an denen 
er seine Kunst und sein Gespür für 
»showmanship« beweisen konnte. 
Echte Freude an seinem Beruf hatte 
er nur, wenn er jede einzelne Platte 
selbst überwachen konnte. 


Alexis Soyer 
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Wohltätigkeitsverein 
und Suppenküche 


Trotz seiner Arbeit im Reform Club 
sorgte Soyer rührend für die Armen. 
Sie erhielten alle Überreste. Soyers 
Wohltätigkeit erreichte einen Höhe- 
punkt in den Jahren 1845/1846: Die 
ganze Kartoffelernte wurde durch 
Mehltaubefall vernichtet. Überhöhte 
Weizenpreise trieben Tausende an 
den Rand des Ruins, Tausende ver- 
hungerten. Soyer begründete einen 
Wohltätigkeitsverein und entwarf 
eine Suppenküche. Er errichtete die 
erste am Leicester Square, nachdem 
er einen neuen Suppenboiler konstru- 
iert hatte. Dieser ermöglichte die Ver- 
pflegung von täglich 20000 Bedürf- 
tigen. Der berühmte Küchenchefkre- 
ierte eine Notsuppe, sie enthielt zwar 
kein Fleisch, war nicht allzu nahr- 
haft, aber sie war billig und rettete 
vielen Menschen das Leben. 

Soyer entwarf ein Hilfsprogramm für 
Irland, besuchte die Grüne Insel, um 
seine Einrichtung zu überwachen. 
Der Erfolg dieser Reise warein Büch- 
lein »The poor man’s regenerator«.Im 
Jahre 1849 bat Soyer den Club um 
seine Entlassung, weil dieser ein Kaf- 
feehaus der Allgemeinheitzugänglich 
gemacht hatte. Er fürchtete, daß aus 
dem exklusiven Etablissement ein 
schlichtes Restaurant werden könnte. 
Soyer war nun ein freier Mann und 
wollte es bleiben. Er arbeitete nur 
noch auf Bestellung. Er betreute die 
Küche des Kristallpalastes während 
der Weltausstellung, aber er durfte 
auf deren Areal kein Restaurant inei- 
gener Regie errichten. Also wich er 
aus und wandelte vor dem Eingang 
das »Gore House« in eine Reihe von 
Restaurants, Cafes und Bars um. Alle 
Räume waren phanatastisch ausge- 
stattet und trugen Phantasienamen. 
Obwohl der Zulaufenorm war, schloß 
Soyer mit einem Defizit von 7000 
Pfund. Als ob er keinen Verlust erlit- 
ten hätte, lud der Gastronom an 
Weihnachten 1852 die Armen zu ei- 
nem Bankett ein und servierte ihnen 
einen am Spieß gebratenen Ochsen. 
Das Kapital für seine Wohltätigkeit 
zogerausseinen Büchern. Er verfügte 


nicht nur über eine bemerkenswerte 
schriftstellerische Begabung, sondern 
verstand es auch, seine Bücher gut zu 
verkaufen. 


Soyers Werke 


Soyer war eineifriger Schreiber: » De- 
lassements culinaires«, »The gastro- 
nomic regenerator«, »The modern 
housewifex, »The Pantropheon«, 
»Soyer’s shilling cookery«, »A culina- 
ry campaign« verkauften sich gut, 
Zeitschriften rissen sich um seine Ar- 
tikel. Die Presse rezensierte seine 
Werke enthusiastisch, so daß die 
Buchhändler oft am Erscheinungstag 
Hunderte von Exemplaren absetzten. 
Sein bestes Buch wurde »The gastro- 
nomic regenerator«. Soyer schrieb es 
während seiner Club-Zeit, eserschien 
1846 und war dem Herzog von Cam- 
bridge gewidmet. Inden ersten 50 Sei- 
ten verbreitet sich Soyer über die 
Kochkunst generell, wendetsich dann 
an die Tranchierer, diebeimangelhaf- 
ter Ausbildung das ihnen anvertraute 
kostbare Gut zerstören können. Er 
verwendet nur Lebensmittel der Sai- 
son, bringt aber zum Beispiel nur auf 
ausdrücklichen Wunsch schußfrisches 
Rebhuhn auf den Tisch. Für ihn ist es 
am aromatischsten, wenn es etwa drei 
Wochen nach Ende der Schußzeitser- 
viert wird. Großen Wert legteraufdie 
Abstimmung von Gewürzen: »Ich 
verwende häufig Zwiebeln, Schalot- 
ten und sogar etwas Knoblauch, aber 
alles in so vollendeter Harmonie mit 
den anderen, daß ich keine einzige 
Reklamation bekommen habe, selbst 
nicht von Leuten, die eine heftige Ab- 
neigung dagegen (gegen Knoblauch) 
haben.« Zu stark zu würzen, ist nach 
seiner Meinung besser, als zu wenig, 
denn der Koch soll den Gästen diese 
Arbeit abnehmen, nicht jedoch die 
Gäste das nachholen, was der Koch 
versäumt hat. 

Einen besonderen Effekt erzielte 
Soyer mitseinem »SportingNosegay« 
beziehungsweise »Le bouquet de gi- 
bier«. Erkomponierte esauszweiver- 
goldeten Regenpfeifern, einem Häs- 
chen, einer Wildente, einem Fasan, 
einem Wildkaninchen, einer Kricken- 
te, zwei Schnepfen, einem Moorhuhn, 


einer Pfeifente, je einem englischen 
und französischen Rebhuhn, einer 
Waldschnepfe und zwei Lerchen. Die 
Garnitur bestand aus Lorbeer, Im- 
mergrün und bunten Blumen. Soyer 
ließ eines dieser wirkungsvollen Mei- 
sterwerke dem französischen Herr- 
scher überreichen. Dieserrevanchier- 
te sich mit einem Bouquet aus Perlen 
und Brillanten. 

Im Hauptteil des »Gastronomic rege- 
nerator« befaßtsich Soyer mit der Kü- 
che in wohlhabenden und in bürgerli- 
chen Häusern. Allein die Rezepte für 
die wohlhabende Küche füllen an die 
600 Seiten, an sie schließt sich eine 
Beschreibung seiner Reform-Club- 
Küche, den Schluß bilden die Rezepte 
für die bürgerlichen Haushaltungen. 
Obwohl Franzose, verfaßte Soyer 
seine Rezepte in einem gepflegten 
Englisch. 


Pantropheon 


Einen wichtigen Beitrag zur Ge- 
schichte der Kochkunst leistete Soyer 
mit seinem »Pantropheon — or A hi- 
story of food and its preparation from 
the earliestages oftheworld«. Erbietet 
eine Fülle von Material für alles, was 
auch nur entfernt mit Kochkunst zu 
tun hat. Hier prahlt Soyer mit seiner 
Belesenheit, er nennt als Quellen Ho- 
mer, Plutarch, Cato und Plinius. Und 
er schuf mit diesem »Pantropheon« 
das einzige Werk seiner Zeit, das 
Kochkunst und Serviermethoden von 
den Quellen an behandelt. Die Presse 
spendete bei seinem Erscheinen 1853 
einhelliges Lob. Im Jahr zuvor hatte 
Soyer 30000 Exemplare seines »Mo- 
dern housewife« verkauft und die 
achte Ausgabe des» Regenerator« er- 
lebt. Ein Jahr später verfaßte er sein 
»Shilling-cookery book«, davon wur- 
den am Erscheinungstag 10 000 Stück 
abgesetzt. 


Nicht nur Bestseller- 
Autor, auch Erfinder 


Soyer war der erste Koch, der in sei- 
nen Büchern der Küche der Reichen 
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und der des Mittelstandes gerecht 
wurde. Der Erfolgseiner schriftstelle- 
rischen Tätigkeit rettete ihn immer 
wieder vor dem Ruin. Dazu kamen 
Tantiemen aus verschiedenen Erfin- 
dungen; allerdings verkaufte Soyer 
seine Patente weit unter ihrem Wert. 
Zu seinen Erfindungen gehörte »So- 
yer’s magic stove for cooking with gas 
generated from heated spirits of 
wine«, dabei handelt essich um einen 
Tischherd, der die Zubereitung von 
Speisen vor den Augen des Gastes er- 
möglichte. Mit kleinen Abwandlun- 
gen sind diese Spiritusherde heute 
noch in Gebrauch. 

Soyer entwickelte eine Bratpfanne, 
eine Kochglocke, einen Eierkocher, 
einen Gemüsetrockner, einen Gas- 
herd und während seines Krimaufent- 
haltes einen »Feldofen«, der noch im 
letzten Weltkrieg benützt wurde, weil 
man ihn mit den verschiedensten 
Brennmaterialien beheizen konnte. 
Soyer erfand Saucen, die in Flaschen 
abgefüllt und aufbewahrt werden 
konnten, er entwickelte Punsch- und 
Senfsorten. Er kündigte alle seine Er- 
findungen lauthals an und verschleu- 
derte sie dann für ein Butterbrot. Al- 
lein siebzig Jahre lang hielt sich seine 
berühmteste Sauce, »Soyers Relish«, 
auf dem Markt. 


Krimkrieg 
Nach dem Ausbruch des Krimkrieges 


1854 berichtete die Presse von den 
katastrophalen Zuständen in den La- 


SOYER’S MAGIC STOVE, 


N FOR GOOKING WITH GAS GENERATED FROM HEATED 
SPIRITS OF WINE. 


Tischherd, entworfen von Soyer. Mit diversen 
Abwandlungen wird erauch heute noch in Re- 
staurants verwendet. 


zaretten. Soyer bot spontan seine 
Hilfe an, denn die Küchen der Hospi- 
täler waren vollkommen ungeeignet. 
Sein Angebot wurde angenommen. 
Der Hilfsbereite hatte keine Ahnung, 
in welches Abenteuer er sich damit 
einließ. 

Die erste Station seiner Reise war das 
Lazarett in Skutari. Die Küche war 
klein, dunkel, schlecht gelüftet. Der 
Hauptfehler war das Personal: hier 
arbeiteten Soldaten, keine Köche. 
Die Küchengeräte waren schmutzig 
und entsprachen nicht den hygieni- 
schen Vorstellungen. Das Fleisch war 
ungenießbar, hart und zu Tode ge- 
kocht, das Gemüse halb verfault. Vom 
Geflügel warfen die Soldaten Hälse 
und Mägen fort, die eine kräftige 
Brühe ergeben hätten. Bei der Essen- 
ausgabe um zwölf Uhr mittags 
herrschte das reinste Chaos, bewegli- 
chere Patienten bekamen mehr, als 
ihnen zustand, andere hungerten ta- 
gelang. 

Soyer erfand zunächst eine kräftige 
Suppe, die nur die Hälfte von dem ko- 
stete, was die Soldatenköche leicht- 
sinnig verschludert hatten. Er brachte 
Ordnung in den Küchendienst, wies 
jedem Soldaten eine geregelte Ar- 
beitszeit zu und achtete darauf, daß 
die Küchengeräte täglich peinlich 
saubergemacht wurden. Er lehrte 
seine Gehilfen, aus Fleisch Suppen zu 
kochen, Fett abzuschöpfen und auf 
das angelieferte ranzige Zeug zu ver- 
zichten. Er stand selbst täglich von 
sechs Uhr früh an in der Küche, 
schrieb die Rezepte auf große Papier- 
blätter und heftete diese an die 
Wände. Er weckte in den Soldaten 
Freude am Küchendienst, sie wollten 
nicht mehr zu ihren Regimentern zu- 
rück, sie ahnten, daß sie hier die 
Chance hatten, etwas Neues zu ler- 
nen. Schließlich freuten sich auch die 
Kranken auf das Essen, dies förderte 
die Genesung. 

Angesichts des Erfolges von Skutari 
bat ihn der Generalstab, auch die 
Krim zu besuchen. Soyer stürzte sich, 
gemeinsam mit Florence Nightingale, 
auch in dieses Abenteuer. Er brachte 
überall zunächst die Lazarettküchen 
in Ordnung, ließ zehn seiner paten- 
tierten Herde aus England kommen 


und begeisterte lernwillige Zivilisten 
für den Küchendienst. An seinem Er- 
folg hatten die Herde teil. Sie waren 
sparsam im Verbrauch: um ein Essen 
für 100 Personen zu kochen, brauchte 
ein Herd nur 20 Pfund Brennholz, au- 
ßerdem konnte ihn ein einziger Mann 
bedienen. Soyer bezahlte den Krim- 
einsatz mit seiner Gesundheit: Er 
zog sich das sogenannte »Krimfie- 
ber«, eine Art Cholera zu, verließ 
aber den Schauplatz seines Wirkens 
trotz seiner Krankheit erst 1856, ge- 
meinsam mit dem letzten englischen 
Soldaten. 


»A culinary campaign« 


Daheim in Virginia Water berichtete 
er in dem Buch »A culinary cam- 
paign« von seinen Erfahrungen, um 
im Anschluß daran mit »Instructions 
to military hospital cooks in prepara- 
tion of diets for sick soldiers« das Stan- 
dardwerk für Militärhospitäler zu 
schreiben. Auf der Krim hatte erneue 
Konservierungsmethoden entwik- 
kelt, die französische und englische 
Armee übernahmen seine Fleisch- 
konserven in die Vorratsbewirtschaf- 
tung. Schließlich konstruierte ereinen 
Küchenwagen, der die Truppen auf 
dem Marsch begleiten konnte. 


Ein Küchenrevolutionär 


Soyer starb an den Folgen der Infek- 
tion am5. August 1858. Erhat mitsei- 
nen Büchern und seinen Erfindungen 
eine ganze Industrie revolutioniert. 
Er brachte die Hausfrauen dazu, ihre 
mittelalterlichen Kochmethoden auf- 
zugeben. Er bewies seinen Zeitgenos- 
sen, daß man auch unter mißlichen äu- 
ßeren Umständen genießbare Spei- 
sen herstellen konnte. Er überzeugte 
die Welt, daß Kochen eine Kunst sei. 
So bereitete er anderen Kochkünst- 
lern den Weg. Dergrößte unterseinen 
Nachfolgern warsein Landsmann Au- 
guste Escoffier. 


Alexis Soyer 
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Eustache Ude, ein 
Franzose in England 


Bei der engen gastronomischen Ver- 
bindung jener Zeit zwischen England 
und Frankreich dürfen wir Eustache 
Ude nicht übersehen, auch er war ge- 
bürtiger Franzose, den das Geschick 
nach England verschlagen hatte. Er 
wurde zum »Gil Blas der englischen 
Küche« und schrieb einmal: »Ich 
wage es zu behaupten, daß die engli- 
sche Kochkunst, wenn sie gut ausge- 
übt wird, die aller anderen Länder 
übertreffen kann.« In der Tat erfreute 
sich die englische Küche des 19. Jahr- 
hunderts eines sehr guten Rufes. Das 
war weniger auf den Nationalcharak- 
ter der Briten, als auf deren Reichtum 
zurückzuführen. Sie waren in der an- 
genehmen Lage, neben den besten 
Opernsängern auch die besten Kü- 
chenchefs engagieren zu können. 
Ude wurde der erste Star der engli- 
schen Köche. Sein Vater war Küchen- 
gehilfe am Hofe Ludwigs XVI. gewe- 
sen, die Mutter Putzmacherin. Für sie 
war der Sohn von Geburt an zu Höhe- 
rem berufen. Der Vater unternahm 
zunächst einen schüchternen Ver- 
such, Louis Eustache für seinen Beruf 
zu gewinnen, aber der Knabe brannte 
durch. Er versuchte sich als Juwelier, 
dann als Graveur, als Drucker, als 
Händler, als Reisender für einLyoner 
Seidenhaus. Er machte an der Börse 
bankrott und versagte als Schauspiel- 
direktor. Schließlich wurde er—-Koch. 
Er trat als Küchenchef in den Dienst 
von Napoleons Mutter. Nach zwei 
Jahren stimmten seine Ansichten 
über die Genauigkeit der Abrechnun- 
gen nichtmehrmit jenen vonMadame 
M£re überein. Ude entdeckte seine 
Abneigung gegen den »Usurpator 
Napoleon« und ging als politischer 
Flüchtling nach England. Lord Senf- 
ton nahm den Franzosen in seinen 
Stab auf. j 

Ude überzeugte seine Zeitgenossen, 
daß die Zubereitung einfacher Ge- 
richte die größte Kunst erfordere. Er 
hätte sich mit dem Grafen Dudleyver- 
standen, der behauptete: »Eine gute 
Suppe, einkleiner Steinbutt, ein Stück 
Wildbret, junge Enten mit grünen 


Erbsen oder ein Hühnchen mit Spar- 
gel, am Schluß eine Aprikosentorte 
ergeben ein Mittagessen für einen 
Kaiser.« 


Thomas Walker 


Zu den Theoretikern der Gastrono- 
mie gehörte in London Thomas Wal- 
ker. Er war Mitglied der Polizei, be- 
kannt als Herausgeber der Zeitschrift 
»Das Original«. Leider starb der be- 
deutende Mann schon im Jahre 1835, 
sein Blatt ging ein. Hätte er länger ge- 


lebt, wäre Walker vielleicht der Bril- 
lat-Savarin der Engländer geworden. 
Seine Maxime lautete: »Jeder bestel- 
le seinen Tisch nach seinen Mitteln 
und verachte die entwürdigende Tor- 
heit der Ziererei und nachahmungs- 
süchtigen Eitelkeit.« Er veröffent- 
lichte einen Bericht über ein Essen, 
das er bei Lovegrove in Blackhall ge- 
geben hatte und dessen Zusammen- 


Oben: Engländer in Paris. Zeitgenössische fran- 
zösische Karikatur. 

Unten: Armenküche in Preston (Nordengland). 
Aus: The Illustrated London 1862. 
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stellung seiner Meinung nach »klas- 
sisch« war: »Das Mahl soll mit einer 
Schildkrötensuppe beginnen, auf die 
ein Breitling folge, an Fleisch kann 
nur Birkhuhn zugelassen sein, daran 
schließen sich Apfelkuchen und 
Sülze, da Pasteten bei einem solchen 


Anlaß völlig deplaciert erscheinen. 
Zur Schildkrötensuppe wird Punsch 
gereicht, zum Breitling Champagner, 
zum Birkhuhn Claret.« Kritiker wa- 
ren mit diesem Menü nicht einver- 
standen, sie hielten Schildkrötensup- 
pe unpassend für Blackhall. Da ein 


Birkhuhn aufgetragen wurde, dürfte 
das Essen nach dem 12. August statt- 
gefunden haben, doch da haben die 
Breitlinge ihre beste Zeit hinter sich. 
Blackhall war für seine Fischessen be- 
kannt, der Fischmarkt des Ortes weit- 
hin angesehen. 


Auguste kscoffier 


In England wie in Frankreich gleich 
berühmt war Auguste Escoffier. Er 
wurde 1846 als Sohn eines Huf- 
schmiedes geboren und machte nach 
Schraemli »aus der Kochkelle ein In- 
strument der Kunst«: Sein Vater be- 
trieb neben der Schmiede einen klei- 
nen Tabakladen und genoß in seiner 
Heimatstadt Villeneuve ein gewisses 
Ansehen. Leider war der Sohn in sei- 
nen Werken sparsam mit Mitteilun- 
gen über sein Leben. Zwei Köchen, 
die einst mit ihm arbeiteten, verdan- 
ken wir eine kurze Biographie: E. 
Herbodeau und P. Thalamas »Geor- 
ges Auguste Escoffier« (in: Practical 
Press 1955). 

Der Vater legte dem zeichnerisch be- 
gabten Sohn nichts in den Weg, als 
dieser den Wunsch äußerte, Künstler 
zu werden. Er verlangte nur, daß er 
zunächst einen praktischen Beruf 
lerne. In Nizza betrieb ein Onkel das 
ob seiner Küche renommierte »Re- 
staurant Frangais«. Dieser brachte 
seinem Neffen nicht nur Kochen, son- 
dern auch alle Dinge bei, die miteiner 
Geschäftsführung zusammenhingen. 


Im »Petit Moulin 
Rouge« 


1865 bot M. Bardoux dem jungen 
Escoffier eine Stellung im »Petit 
Moulin Rouge« unter dem Küchen- 
chef Ulysse Rohan. Das war ein sehr 
begabter, aber schrecklich ordinärer 
Mensch. In der Küche hielt er streng- 
ste Zucht, aber Escoffier litt unter sei- 
nem unbezähmbaren Spott - und un- 
ter der immensen Herdhitze. Wir 
müssen dazu bemerken, daß Auguste 


Auguste Escoffier war für O6sar Ritz der »beste 
Küchenchef der Welt«. Im Gegensatz zu seinen 
unmittelbaren Vorläufern wandte er sich gegen 
alles Dekorative auf der Tafel, alles was aufgetra- 
gen wurde, mußte auch genießbar sein. Eine 
Reihe von Gerichten nannte er nach berühmten 
Schauspielerinnen und Sängerinnen. 


Escoffier von winziger Gestalt war. 
Er mußte Spezialschuhe tragen, um 
überhaupt auf den Herd schauen zu 
können. Trotz aller Pein hielt der 
junge Mann bei Rohan aus, er wußte, 
daß ersehr viellernenkonnte. Aberer 
nahm sich vor, falls er selbst einmal 
Küchenchef würde, dafür zu sorgen, 
daß alle Grausamkeit, Gemeinheit 
und Trunkenheit aus seiner Umge- 
bung verschwinden müßten. Nach ei- 
nem Jahr im »Petit Moulin Rouge« 
wurde Escoffier zum Militär einberu- 
fen, diente fünf Monate beim 28. In- 
fanterieregiment und kehrte dann als 
Saucenkoch zu seinem alten Herrn 
zurück. 


Am 19. Juli 1870 erklärte Frankreich 
den Krieg an Deutschland, Escoffier 
wurde zur Rheinarmee einberufen 
und diente als Chefkoch von d’And- 
lau in Metz. Der Krieg dauerte nurein 
halbes Jahr und endete mit einer voll- 
endeten Katastrophe für Frankreich. 
Am 2. September 1870 geriet Kaiser 
Napoleon III. mit 80 000 Franzosenin 
preußische Gefangenschaft. 


Die Belagerung von 
Paris 


Paris bereitetesich auf die Belagerung 
vor. Die Bewohner, vor allem die Re- 
staurateure, hamsterten, was ihnen 
unter die Fingerkam: Wein, Geflügel, 
Wild. Am 19. September schloß sich 
der Ring der Belagerer um die Stadt, 
doch erst nach 100 Tagen rationierte 
die Stadtkommandantur das Brot. 
Der Tierpark im Bois de Boulognelag 
im Schußfeld der deutschen Artille- 
rie, daher beschloß die Direktion, die 
kostbaren Tiere zu töten, um sie nicht 
verhungern zu lassen. Köche und Kü- 
chenchefs bemühten sich um die un- 
schuldigen »Opfer« und komponier- 
ten neue, teure Menüs. Das »Voisin« 
bot zum Weihnachtsdiner: 

Horsd’&uvre: Butter, Radieschen, 
Sardinen, gefüllter Eselskopf. Sup- 
pen: Rote Bohnensuppe mit Röst- 
brotscheiben, Elefantenbrühe. Vor- 
gerichte: Gebackene Gründlinge, ge- 
bratenes Kamel auf englische Art, 
Pfefferragout vom Känguruh, gebra- 
tene Bärenkotelettes in Pfeffersauce. 


Claude Monet (1840-1926): Le Dejeuner- Das 
Frühstück 1868. Frankfurt, Staedelsches Kunstin- 
stitut. 


178 


Das 19. Jahrhundert 


Braten: Wolfskeule in Wildsauce, die 
Katze mit ihren Ratten (!), Kresse- 
salat, Antilopenpastete mit Trüffeln, 
Steinpilze ä la Bordeaux, grüne Erb- 
sen in Butter. Zwischengericht: Reis- 
auflauf mit Früchten. Nachspeise: 
Gruyere. 

Escoffier war damals nicht in Paris, er 
kam erstim Frühjahr 1872 wieder zu- 
rück. Die Stadt hatte in den harten 
Monaten viele gute Restaurants ver- 
loren, die überlebenden lieferten sich 
einen rücksichtslosen Existenzkampf. 
Escoffier hatte während des Krieges 
zwei Dinge gelernt: daß man neue 
Methoden zur Konservierungentwik- 
keln müsse und daß man mit künstli- 
chen Wachsblumen ungeahnte Deko- 
rationseffekte erzielen könne. Der 
abgerüstete Soldat trat wieder beim 
»Petit Moulin Rouge« ein (Rohan 
hatte es verlassen) und führte den Be- 
trieb in kurzer Zeit zu neuer Blüte. 
Nach Vollendung des zweiunddrei- 
Bigsten Lebensjahres suchteereinan- 
deres Betätigungsfeld, ging zunächst 
zu »La Maison Chevet« im Palais 
Royal und schließlich ins »La Maison 
Mafre«. 


Escoffier und Ritz 


Der Ausbau des Eisenbahnnetzes 
steigerte die Reiselust der vornehmen 
Gesellschaft; es wurde »chic«, zwi- 


schen Paris und der Cöte d’Azur zu 
pendeln. Escoffier teilte seine Zeit 
zwischen »Le Faisan Dor&« in Cannes 
und seinen Pariser Verpflichtungen. 
Er gründete gemeinsam mit dem 
Journalisten Maurice Dancourt das 
Journal »L’art culinaire«. In Monte 
Carlo traf Escoffier mit Cäsar Ritzzu- 
sammen, der ihn für sein »Grand Hö- 
tel« engagierte. Die beiden Männer 
eilten zwischen dem »Grand Hötel« 
in Monte Carlo und dem »Grand Na- 
tional« in Luzern hin und her, sie hiel- 
ten diese Belastung sechs Jahre lang 
durch. 


Der Reformer 


Escoffier war vollneuer Ideen: Erre- 
volutionierte die Küche und ihre Äm- 
ter. Er veränderte die Voraussetzun- 
gen für jeden Gang und vereinfachte 
die Methode des Servierens. Jedes 
Gericht durfte nur aus besten und 
hochwertigsten Ingredienzien beste- 
hen und auf die zuträglichste Art zu- 
bereitet werden; größte Beachtung 
schenkte er der Temperatur beim Ser- 
vieren. Vorbei die Tage eines Car&me, 
dem es in erster Linie auf optische 
Wirkung ankam und bei dem Gäste 
mit einem kalten Diner zufrieden sein 
mußten. Escoffier erzog seine Gäste, 
auf die Güte der Speisen zu achten, 


Metzgerei auf dem Markt von Saint Germain 
während der Belagerung von Paris 1870. Der 
Metzger bot Hunde-, Katzen-, Ratten- undKanin- 
chenfleisch an. 

Kupferstich nach Vierge aus »Du Monde illustr&« 
1871. 


und er wurde zum Vater des moder- 
nen Menüs, zum Schöpfer unseres 
Küchensystems. Ritz und Escoffier 
hießen die »kulinarischen Rattenfän- 
ger der Society«. Sie gewannen die 
Freundschaft des Prinzen von Wales; 
Escoffier kreierte für ihn die »Poular- 
de Derby«. Seine berühmtesten Plat- 
ten schuf der Meister für Damen. Eine 
seiner bekanntesten »Freundinnen« 
war Sarah Bernhardt. Er bewunderte 
sie grenzenlos und sie stieg nur in sei- 
nem Hotel ab. Er komponierte für sie 
die »Fraises Sarah Bernhardt«. Mit 
gleicher Begeisterung verwöhnte. er 
die Sängerin Adelina Patti. Er erfand 
für sie die »Poularde Adelina Patti« 
und der göttlichen Melba huldigte er 
mit Poires, Pöches und Coupes, dieih- 
ren Namen tragen. 


Buchpläne 


Zwischen 1883 und 1889 entschloß 
sich Escoffier, ein Buch zu schreiben. 
Er wollte seine Kochprinzipien auf- 
zeichnen und den Kellnern ein Vade- 
mecum für die sachgemäße Beratung 
ihrer Gäste in die Hand geben. Er si- 
cherte sich die Hilfe der Küchenchefs 
des »Grand Hötel« in Monte Carlo. 
Urbain Dubois, der selbst schon Bü- 
cher geschrieben hatte, steuerte eine 
Reihe von Rezepten bei, aber der 
Band wurde zunächst nicht fertig; 
nach Jahren ergriff M. Dagouret die 
Initiative, ordnete alle Unterlagen 
und veröffentlichte das Buch als »Le 
petit Dagouret«. Escoffier war dar- 
über nicht erschüttert, er hatte keine 
Zeit, sich editorischen Aufgaben zu 
widmen ‚er war, mit Ritz, beschäftigt, 
dem »Savoy Hotel« in London zum 
Ruhm zu verhelfen. Es gab für ihn 
kein Privatleben. Irgendwann zwi- 
schen seinem siebenundzwanzigsten 
und zweiundvierzigsten Lebensjahr 
hatte er geheiratet, die Ehe blieb kin- 
derlos. 


Rezepte von Auguste Escoffier 


Bauernsuppe - 
Soupe ä la paysanne 


Eine schöne Karotte, eine große 
weiße Rübe, das Weiße von zwei 
Lauchstengeln, einen Selleriezweig 
und eine halbe Zwiebel feinblättrig 
schneiden, langsam in Butter dämp- 
fen und mit einem Liter Fleischbrühe 
fertigkochen. Zu gegebener Zeit mit- 
telgroße Kartoffeln hinzufügen und 
mit einem halben Liter Fleischbrühe 
auffüllen. (Anmerkung: für die Bau- 
ernsuppe nimmt man alle in der Sai- 
son erhältlichen Gemüse mit Ausnah- 
me von Sauerampfer und Kopfsalat, 
um einen Unterschied zu anderen 
derartigen Suppen zu machen.) 


Lendenschnitten 
ala Cussy — 
Tournedos Cussy 


Die Tournedos sautieren und auf Ar- 
tischockenböden setzen, die mit 
überbackenem Maronenpüree gefüllt 
sind. Außerhalb der Saison wird dazu 
dickes Champignonpüree verwendet. 
Auf jedes Tournedos eine große Trüf- 
felscheibe legen und mit in dicker ita- 
lienischer Sauce gerollten Hahnen- 
nieren umlegen. Dazu leichte Madei- 
rasauce. 


Rühreier Orloff — 
(Eufs Orloff 


Man fügt den Eiern beim Schlagen ein 
wenig dickenfrischen süßen Rahm bei 
und bereitet dann die Eier wie ge- 
wohnt. Mit drei Krebsschwänzen auf 
zwei Eier vervollständigen, in kleinen 
Porzellanschälchen mit einer Trüffel- 
scheibe anrichten und auf Serviette 
servieren. 


Waterzoi 


Ein inFlandernundHollandbeliebtes 
Gericht, ähnlich der »Bouillabaisse« 
Bestandteile: Fische, so frisch wie nur 
eben möglich, (Aal, kleiner Hecht, 
Karpfen, Schleie usw.) ausnehmen, in 
Stücke schneiden und zugedeckt mit 
je einem Liter Wasser auf zwei Kilo- 


gramm Fisch, 12 Gramm Salz, drei 
Gramm Pfeffer, einem Gewürzbu- 
kett, enthaltend 50 Gramm Petersi- 
lienwurzel und 15 Gramm Salbei, 150 
Gramm sehr fein geschnittenem eng- 
lischem Sellerie und 100 Gramm But- 
ter aufs Feuer setzen. Herstellung; 
Alles auf lebhaftes Feuer setzen, da- 
mit es recht schnell kocht und der 
Fischfond, sobald der Fisch gar ist, ge- 
nug eingekocht ist. Wenn der Fond 
nicht genügend eingekocht ist, bindet 
man ihn mit ein wenig feingeriebener 
Semmel. Vor dem Servieren das Bu- 
kett herausnehmen. Das Gericht, so 
wie es ist, anrichten und gebutterte 


Brotschnitten zu gleicher Zeit 
reichen. 
Seezungenschnitten 


ungarische Art — 
Filets de Sole ä la 


Hangroise 


Etwas gehackte Zwiebeln mit einer 
Prise Paprika in Butter anschwitzen 
und mit zwei Löffeln Weißwein und 
drei Löffel Fischfond aufgießen. Eine 
halbe in Würfel geschnittene Tomate 
hinzugeben und fünf Minuten kochen 
lassen. Diesen Sud dann auf die zu- 
sammengefalteten in eine Bratpfanne 
gelegten Filets gießen und pochieren. 
Die Filets anrichten, den Fond ganz 
einkochen und unter Zusatz von 
Rahm und etwas Zitronensaft eine 
Sauce bereiten, die man über die Fi- 
lets gießt. 


Hotschpotsch von 
Ochsenschwanz — 
Queue de beuf 
en Hochepot 


Den ausgewässerten und in Quer- 
stücke geschlagenen Schwanz mit 
zwei Schweinsfüßen (jeder in fünf 
Querstücke geschnitten) und einem 
ganzen Schweinsohr zum Kochen 
bringen. Für einen Liter Wasser fügt 
man 10 Gramm Salz hinzu, man 
schäumt beim Kochen sorgfältig ab 
und läßt alles zwei Stunden langsam 
‚kochen. Dann einen in vier Teile ge- 
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teilten blanchierten Kohlkopf, zehn 
kleine Zwiebeln, 150 Gramm Karot- 
ten und 150 Gramm weiße Rüben, in 
große Zehen geschnitten, hinzufügen. 
Weitere zwei Stunden kochen lassen. 
Die Schwanzstücke in einer tiefen 
Schüsselkranzartiganrichten, die Ge- 
müsegarnitur in die Mitte geben und 
um das Ganze herum das in Streifen 
geschnittene Schweinsohr anrichten. 
Salzkartoffeln dazu reichen. 


Kalbsragout nach 
Marengo - Saute de 
veau Marengo 


Die Fleischstücke in heißem Öl an- 
braten, eine große gehackte Zwiebel 
und eine zerdrückte Knoblauchzehe 
hinzufügen; sobald die Stücke gut an- 
gebraten sind, das Öl abgießen und 
mit zwei Dezilitern Weißwein ablö- 
schen, einkochen lassen, mit einem 
Liter braunem Fond auffüllen; ein 
Kilogramm frische geschälte, ausge- 
drückte und grobgehackte Tomaten 
(oder einen dreiviertel Liter Toma- 
tenpüree) und ein Kräutersträußchen 
dazufügen, langsam eineinhalb Stun- 
den kochen. Die fertigen Stücke in 
eine saubere Kasserolle geben und 20 
in Butter gedämpfte kleine Zwiebeln, 
20 gedämpfte kleine Champignons 
und etwas grobgehackte Petersilie da- 
zufügen. Die Sauce zu einem Drittel 
einkochen, auf die Stücke passieren 
und noch 15 Minuten brutzeln lassen. 
Kurz vor dem Servieren abfetten, in ' 
einer Schüssel anrichten und mit in 
Öl oder in geklärter Butter gebacke- 
nen herzförmigen Croütons umle- 
gen. 


Moussa-ka 


ist ein Hammel-Haschee, das mit ge- 
backenem Auberginenfleisch ver- 
mischt und mit zwei Eiern auf ein Ki- 
logramm Haschee, ein wenig Brot, 
Zwiebeln, mit gehackten Champi- 
gnons und Petersilie sowie einem De- 
ziliter stark tomatierter, kurz einge- 
kochter Sauce Espagnole gebunden 
ist. Für 1 Service von 10 Personen: 
Man schält zwei Auberginen, schnei- 
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Rezepte 


det sie in dickerunde Scheiben, würzt, 
zieht durch Mehl und bäckt sie in Öl. 
Sechs weitere Auberginen teilt man 
der Länge nach in zwei Hälften, zise- 
liert sie innen, bäckt sie und höhlt das 
Fleisch aus und hackt es. Dazu gibt 
man das Doppelte seines Gewichtes 
an Hammel-Haschee, zwei Eier, 50 
Gramm Zwiebeln, 5 Gramm Petersi- 
lie, 125 Gramm gehackte Champi- 
gnons und einen ERlöffeltomatisierte 
Sauce Espagnole. Mitden Schalender 
Auberginen legt man eine gebutterte 
Charlotteform aus und füllt die Form 
schichtweise mit dem Haschee und 
den gebackenen Auberginenschei- 
ben. Mit dem Rest derSchalenzudek- 
ken, ein Butterpapier darüberlegen 
und eine Stunde im Wasserbad ko- 
chen. Dann läßt man die Form fünf 
Minuten ruhen, stürzt sie und über- 
streut mit gehackter Petersilie. 


Getrüffelte Gänseleber- 
schnitten — Escalopes de 
foie gras Perigueux 


Auseiner rohen Gänseleber ungefähr 
70 Gramm schwere Scheiben schnei- 
den, mit Salz und Pfeffer würzen, in 
geschlagenes Eieintauchen, infeinge- 
hackten Trüffeln wenden und diese 
mit dem Messer andrücken. Die 
Schnitten kurz vor dem Servieren in 
geklärter Butter sautieren, im Kranze 
anrichten und eine Madeirasauce mit 
Trüffelessenz in die Mitte geben. 


Hasenrücken mit 
Meerrettich-Johannis- 
beersauce — Räble de 
lievre, sauce groseille 
au raifort 


Den Hasenrücken spicken und auf 
lebhaftem Feuer braten. Drei Löffel 
Portwein mit einer Spitze Muskat, ein 
wenig Zimt, Salz und Pfeffer zur 
Hälfte einkochen, drei Löffel Johan- 
nisbeergelee beifügen, zergehen las- 
sen und im letzten Moment mit einem 
Löffelchen feingeriebenem Meerret- 
tich vollenden. 


Lammragout mit 
jungen Gemüsen — 
Saute d’agneau 
printanier 


Folgende Garnitur vorbereiten: 20 
kleine Karotten in Fleischbrühe ko- 
chen und glacieren, 20 Stück weiße 
Rüben (in Form von Oliven abge- 
dreht) ebenfalls in Fleischbrühe ko- 
chen und glacieren. 15 kleine Zwie- 
beln in Butter dämpfen, 20 nußgroße 
Kartoffeln in Butter braten, ohne sie 
Farbe annehmen zulassen, drei Löffel 
Erbsen und ebensoviele grüne Boh- 
nen in schrägen Stücken kochen. Ein 
Kilogramm Lammbrust und Lamm- 
schulter je zur Hälfte in Stücke von 50 
bis 60 Gramm schneiden, anbraten 
und in Butter fertig garen. Die Stücke 
herausnehmen, den Fond mit drei 
Löffeln Wasser ablöschen, aber nicht 
kochen lassen, mit 50 Gramm Butter 
vollenden; in diese Sauce die Lamm- 
stücke und die oben beschriebene 
Garnitur sorgfältig einlegen und vor- 
sichtig auf dem Herd mischen - heiß 
servieren. 


Rezepte von 
Alexandre Dumas pere 


Hamburger Aalsuppe 


Man nehme 2-3 kleine Aaleundziehe 
ihnen die Haut ab. Dann schneide 
man sie in 2-3 Zoll große Stücke und 
blanchiere sie. (Das Fleisch wird fest, 
wenn man es in siedendes Wasser 
taucht und gleich wieder heraus- 
nimmt). Dann bräune man in zerlas- 
sener Butter etwa 6 Handvoll Kerbel 
mit etwas Sauerampfer und roter 
Beete, mit einer Zwiebel und zweiin 
dünne Scheiben geschnittenen Stan- 
gen Lauch. Wenn alles Farbe ange- 
nommen hat, füge man die Aalstücke 
dazu, lösche das Ganze mit 3 Litern 
heißen Wassers und einer halben Fla- 
sche Weißwein und koche die Aal- 
stücke gar. Dann gieße man die Brühe 
durch ein Sieb und stelle sie warm. 
Man schneide die Aalstücke längs 


durch, entferne die Gräten und ver- 
wahre sie zugedeckt in einem kleinen 
Topf. Man schneide Suppengemüse 
aus Lauch, Petersilienwurzeln und 
Sellerie fein und koche es mit etwas 
Brühe bei schwacher Hitze, bis die 
Mischung glasig wird. Dann vermen- 
ge man das Gemüse mit den Aalfilets, 
binde die Fischbrühe mit etwa 6 Ei- 
dottern, füge eine Messerspitze Cay- 
ennepfeffer, 100 Gramm Butter in 
kleinen Stückchen, hinzu und gieße 
die Suppe über dünne angeröstete 
Brotscheiben. 


Zwiebelsuppe 
a la Stanislaus 


Man röstet die Rinde von der Ober- 
seite eines Brotes in frischer Butter 
und stellt sie beiseite. Dann schneidet 
man Zwiebeln kleinwürfelig und rö- 
stet sie unter stetem Wenden dunkel- 
blond. Dann löscht man sie mit ko- 
chendem Wasser, daß sie sich vom 
Topfe lösen, würzt nach Bedarf und 
läßt die Brühe noch etwa 15 Minuten 
einkochen, dann gießt man sie über 
die gerösteten Brote. (Esistfalsch, die 
Zwiebeln mit Fleischbrühe zu lös- 
chen. Dies macht die Suppe zu nahr- 
haft und nimmt ihr den spezifischen 
Geschmack.) 


Hase bürgerliche Art 


Man nehme einen Hasen, weide ihn 
aus — aber hebe das Blut auf. Man 
hacke die Läufe ab, spicke das Fleisch 
mit dicken Speckstreifen und gare das 
Tier in einer Mischung aus Fleisch- 
brühe, einem halben Liter Weißwein, 
einem Sträußchen Petersilie, Schalot- 
ten, Knoblauch, Gewürznelken, Mus- 
kat, Thymian, einem Lorbeerblatt, 
Basilikum, Salz und Pfefferkörnern, 
auf schwachem Feuer. In der Zwi- 
schenzeit schabe man die Leber fein, 
passiere mit einer Spur Fleischbrühe 
durch ein Sieb und vermische sie mit 
dem Blut. Wenn der Hase gar und die 
Sauce eingekocht ist, gebe man das 
Blut mit der pürierten Leber hinzu, 
binde die Sauce und füge vordem An- 
richten einige Kapern hinzu. 


Jules Gouffe 
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Ritz und Escoffier feierten ihre gro- 
ßen Triumphe in London. Die Creme 
de la Creme der englischen Gesell- 
schaft speiste im »Savoy«,die königli- 
chen Prinzen, die Stars der Theater- 
und Opernwelt; die russischen Groß- 
fürsten kamen, wenn sie ihre »engli- 
schen Verwandten« besuchten. 


Escoffier ahnte immer im voraus, wer 


ihn wann beehren wollte, und der 
Gast konnte sicher sein, seine Lieb- 
lingsplatte vorzufinden. Den Wün- 
schen von Geschäftsleuten und Thea- 
terbesuchern nach schneller Bedie- 
nung kam der Küchenchef ebenfalls 
entgegen. Er organisierte die Küche 
um und führte das Party-System ein, 
nach dem die großen Restaurants 
auch heute noch arbeiten. 


Der »Kaiser der 
Köche« 


Schließlich nannte man Escoffier den 
»Kaiser der Köche«. Dabei gab es 
eine Reihe von Berufskollegen, die 
ihn in Bezug auf Können und Wissen 
das Wasser reichen konnten. Aber 
keiner war mit seinem Beruf so ver- 
heiratet, keiner ging in seinem Metier 
so auf, wie er. Er schrieb einmal im 
»Guide culinaire«: »Neuheit-- ist der 
imperative Schrei eines jeden Men- 
schen. Dabei ist die Zahl der Lebens- 
mittel begrenzt, die Möglichkeit, sie 
zu kombinieren, ist nicht unend- 
lich... Der Küchenchef, der eine 
neue Moderichtung schafft, kann 
auch nicht für eine kurze Zeit dasMo- 


nopol für sich in Anspruch nehmen, 
seine Entdeckung geheim zu halten. 
Escoffiers berühmtestes Rezept wur- 
de »Pfirsich Melba«; er erhielt die 
Anregung dazu im »Lohengrin«. Die 
berühmte Sängerin feierte 1892/93 
an der Londoner Oper Triumphe als 
Elsa. 

Escoffier erfand eine Unmenge von 
Rezepten, schließlich schrieb man 
ihm Kreationen zu, die lange vor sei- 
ner Geburt schon in Kochbüchern 
standen. Er war ein großer Anreger: 
er erfand nicht die Technik, Speisen zu 
konservieren — aber er überzeugte 
seine Zeitgenossen davon, daß man 
Speisen konservieren müsse. Seine 
einzige Erfindung auf diesem Gebiet 
war die Haltbarmachung von Toma- 
tenmark. 

Escoffier starb erst im Jahre 1935. Er 
war Ritter der Ehrenlegion, und es 
gab keine Zeitung, die sein Ableben 
nicht gemeldet hätte. 


Escoffiers Bedeutung 


Escoffier hat das Berufsbild des Ko- 
ches verändert. Als er seine Lehre an- 
trat, galten die Köche als Domestiken, 
sie arbeiteten vierzehn und mehr 
Stunden täglich, die Arbeitsbedin- 
gungen waren katastrophal. Die Kü- 
chen waren schlecht konstruiert, die 
Hitze war unerträglich, der Rauch 
konnte nicht abziehen, er griff Augen 
und Lungen an. Durst quälte die 
Leute, sie tranken Unmengen von 
Bier, darunter litten die Qualität der 


Arbeit und das Betriebsklima. Das 
Volk hielt alle Köche für Trunkenbol- 
de, die seiner Meinung nach fast aus- 
schließlich nach Essen, Rauch und 
Schweiß stanken. 

Mit diesen Vorstellungen räumte 
Escoffier auf: Er sorgte in »seinen« 
Küchen für ordentliche Ventilation, 
verbot den Mitarbeitern das Rauchen 
und Trinken während der Arbeitszeit. 
Er bat einen Arzt, ein alkoholfreies 
Getränk auf Gerstenbasis zu entwik- 
keln, das den Durst löschte. Er sorgte 
für ein besseres Arbeitsklima, verbot 
das Fluchen und Schimpfen. Und er 
achtete darauf, daß seine Mitarbeiter 
in ihrer Freizeit das Hotel in gepfleg- 
ter, bürgerlicher Kleidung verließen, 
weil seiner Meinung nach ein gediege- 
ner Anzug das Prestige hob. Als 
Brennstoffe zum Kochen verwendete 
Escoffier Holz, Kohleund Holzkohle. 
Gas duldete er nur zum Warmhalten 
des Wassertopfes, auf dem die Platten 
vor dem Servieren angewärmt wur- 
den. Alle Töpfe mußten aus Kupfer 
sein, Aluminium war aus seinen Be- 
trieben verbannt. 

Seine größte Tat besteht darin, daß 
Escoffier den Service auf fast ein 
Fünftel der früher üblichen Zeit her- 
unterschraubte, indem er seine Kü- 
chenbrigade ganz neu formierte. Nun 
kochte keine Partie mehr ein ganzes 
Menü, sondern alle Partien waren an 
der Bereitung eines Menüs beteiligt, 
indem jede nur einen Bestandteil des- 
selben zubereitete. Zuletztinspizierte 
der Küchenchef die Platte, ehesieden 
Raum verließ. 


Jules Gouffe 


Wenden wir uns noch kurz jenenfran- 
zösischen Autoren zu, die ausschließ- 
lich in Frankreich lebten und hier ihre 
Bücher schrieben. Zu den bedeuten- 
den Fachleuten für unser Gebiet zählt 
Jules Gouffe. Sein Vater war ein »ein- 
gesessener Pätissier im Quartier Saint 
Merri. Hier wurde Jules 1807 gebo- 
ren. Er zeigte Interesse am Beruf sei- 
nes Vaters und wurde ein begeisterter 


Lehrbub. Car&me nahm den jungen 
Mann nach Österreich mit. Gouffe 
war ein idealer Eleve. Im Jahre 1840, 


. Jules Gouffe war dreiunddreißig 


Jahre alt, machte er sich im Faubourg 
St. Honore selbständig. Sein Geschäft 
wurde eines derrenommiertestenvon 
Paris. Er verkaufte es im Jahre 1855, 
um sich in den Ruhestand zurückzu- 
ziehen. Und Gouffe wäre sicher bald 


in Vergessenheit geraten, hätten nicht 
der Baron Brisse und Alexandre Du- 
mas (Vater) in sein Leben eingegrif- 
fen. Sie bedrängten ihn so lange, biser 
wieder in das Geschäft zurückkehrte, 
sie verschafften ihm den Posten eines 
»chef de bouche« im Jockey Club 
(1865), und Dumas ermunterte ihn 
außerdem, ein »Livre de Cuisine« 
herauszugeben. Im Vorwort heißt es: 
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Hammelschwanz mit 
Oliven 


Man koche 8-10 Hammelschwänze, 
entferne die Schwanzenden und lege 
den Rest mit gutem Schweine- 
schmalz, 2 kleinen Zwiebeln und ei- 
nem Stückchen Mohrrübe in einen 
Topf, brate darinnen das Fleisch kurz 
an. Sobald die Hammelschwänze 
Farbe angenommen haben, bestäube 
man sie mit Mehl und begieße sie mit 
heißer Brühe und Weißwein. Man 
lasse die Brühe etwa 10 Minuten über 
vollem Feuer kochen und ziehe den 
Topf dann auf die weniger heiße 
Herdseite. Sind die Hammelschwän- 
ze gar, gieße man die Sauce durch ein 
Sieb, schöpfe das Fett ab, füge ein 
Glas Weißwein dazu und lasse die 
Brühe auf die gewünschte Konsistenz 
einkochen. Dann richte man die 
Schwänze an, übergieße mit der 
Brühe, mische Oliven unter das Ra- 
gout und serviere mit Chicoree oder 
glacierten Zwiebeln. 


Getrüffelter Puter 


Man kaufe eine junge, fette Truthen- 
ne, nehme sie durch den Kropf aus 
und achte darauf, daß dabei die Galle 
nicht verletzt werde. (Sollte das Un- 
glück passieren, spüle man das Innere 
gründlich mit Wasser aus). Dann 
schäle man 4 Pfund Trüffeln — die un- 
ansehnlichen kann man kleinhak- 
ken —, schneide ein Pfund Speck sehr 
klein und schmore den Speck und die 
Trüffeln mit Salz, Pfefferkörnern, fei- 
nem Gewürz und einem Lorbeerblatt 
eine dreiviertel Stunde auf schwa- 
chem Feuer. Sodann nehme man die 
Mischung vom Feuer und fülle damit 
die Truthenne vom Kropf her zu und 
vernähe die Häute. Man lasse das Tier 
3-4 Tage, jenachdem es die Jahreszeit 
erlaubt, den Geschmack annehmen. 
Dann umwickle man es mit dickem 
Papier, stecke es auf einen Spieß und 
lasse es etwa 2 Stunden garen. Gegen 
Ende der Bratzeit entferne man das 
Papier, damit das Tier eine schöne 
braune Farbe bekomme. Man servie- 
re den Braten im eigenen Saft, dem 
man etwas Trüffelhasche&e zufügt. 


Amor mit Trüffeln, dem Entzücken der Fein- 
schmecker. 


Drosseln in Branntwein 


Man rupfe die Drosseln sehr sorgfäl- 
tig, drücke sieinder Höhe des Magens 
ein wenig ein, lege sie mit ausgelasse- 
nem Speck, 2 kleinen Zwiebeln, Pil- 
zen, Trüffeln und einigen Scheiben 
Kalbsbries in einen Topf, wende sie 
ein paarmal, übergieße sie mit 2 Glä- 
sern Branntwein und lasse siebeistar- 
ker Hitze garen, nachdem man den 
Branntwein über den Drosseln ent- 
zündet hat. Man füge noch ein wenig 
klare Brühe hinzu, gieße das Fett ab 
und richte an. 


Kräuteromelette 


Man schlägt in einer Schüssel Eier mit 
einem Schneebesen, fügt Petersilie, 
Beifuß und Schnittlauch hinzu und 
schlägt so lange, bis Eiweiß und Eigelb 
völlig miteinander vermengt sind. In 
diese Mischung gießt man ein halbes 
Glas süßen Rahm und schlägt alles 
noch einmal kräftig. Dann zerläßt 
man Butter in der Pfanne und sobald 
diese so heiß ist, daß sie zuspritzen be- 
ginnt, gießt man die ganze Masse auf 
einmal hinein. Die Eier breiten sich 
schäumend über das ganze Pfannen- 
rund aus; man schiebt miteiner Gabel 
das Äußere zur Mitte zu, bemühe sich 
aber, die Omelette flüssig zu halten. 
Man hält eine mit möglichst frischer 
Butter ausgefettete flache Schüssel 
bereit, bestreut sie mit frischen Kräu- 


tern und läßt die Omelette vorsichtig 
in die Schüssel gleiten. Die Masse darf 
nicht ganz fest sein. 


Tomatensuppe mit 
Krevetten 


Man fülle eine große Kasserolle zu 
Dreiviertel mit Wasser, salze und 
lasse mit zwei Zitronenscheiben auf- 
kochen. Dann werfe man die (leben- 
den) Krevetten hinein, lasse sie fünf 
Minuten kochen und nehme sie mit 
dem Schaumlöffel heraus. (Sud auf- 
heben!) Man schäle vier mittelgroße 
weiße Zwiebeln und eine Knoblauch- 
zehe, schneide alles klein und röste 
auf kleinem Feuer goldbraun, wasche 
zwölf Tomaten, viertle sie, gebe ein 
Lorbeerblatt, ein Zweiglein Thymian 
und ein Büschel Petersilie dazu und 
lasse die Mischung etwa 20 Minuten 
kochen. Dann nehme man die Kräu- 
ter heraus und passiere den Rest 
durch ein Haarsieb, füge eine Messer- 
spitze Paprika und einen Schöpflöffel 
Rinder- oder Geflügelbrühe bei und 
lasse eindicken. Dann gieße man mit 
einem halben Liter Krevettensud und 
1 Liter Brühe auf, schmecke ab, gebe 
die geschälten Krevetten dazu und 
serviere sehr heiß. 


Geflügelsalat 


Man brate ein Huhn von etwa 1500 
Gramm bei lebhaftem Feuer am 
Spieß, lasse es auskühlen und löse es 
aus — die Schenkel sollen jedoch ganz 
bleiben. Das ausgelöste Fleisch wird 
in Streifen geschnitten. Man wasche 
Petersilie, Kerbel und Estragon und 
schneide die Gewürze klein, füge in 
Scheiben geschnittene Cornichons 
und zerkleinerte Anchovis hinzu, und 
vermische alles mit zwei EBßlöffeln 
Kapern, Essig und Öl. Mankochevier 
Eier neun Minuten und halbiere sie, 
wasche einen Salatkopf und lasse ihn 
abtropfen. Aufeiner Platterichteman 
zuerst die Salatblätter an, lege die 
Hühnerschenkel darauf, füge die Mi- 
schung aus Essig und Öl bei und gar- 
niere mit den halbierten Eiern. 


Alexandre Dumas pere 
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»Dank der Reformen und der Metho- 
den, die ich hier vorschlage, darf ich 
sicher sein, daß in einigen Jahren ein 
jeder so gut essen kann, wie es seiner 
sozialen Stellung entspricht. In der 
Küche des kleinen Mannes herrsche 
Sorgfalt, Wirtschaftlichkeit und Be- 
quemlichkeit, die der großen Herren 


beweise jenen Fortschritt und guten 
Geschmack, der allein eines Jahrhun- 
derts des Luxus und der Aufklärung 
würdig ist. Wenn sich dieser, mein 
Wunsch erfüllt, habe ich das mir ge- 
steckte Ziel erreicht.« 

Einmal auf den Geschmack gekom- 
men, veröffentlichte Jules Gouffe 


weitere Bücher: 1872 »Le livre de 
pätisserie« und »Le livre des conser- 
ves« und drei Jahre später (1875) 
»Le livre des soupes et potages«. 
Zum Unterschied von Cäreme legt 
Gouff& mehr Wert auf Geschmack zu 
Lasten von Garnierung und Verzie- 
rung. (Rezepte S. 168.) 


Alexandre Dumas pere 


»Der Mensch muß dreimal täglich es- 
sen, dies liegt ihm von Geburt an im 
Blut; er muß die Kräfte ersetzen, die 
er[seinem Körper] durch Arbeit, häu- 
figer noch durch Nichtstun entzogen 
hat.« — »Ganz gleich, unter welchem 
Breitengrad ein Mensch geboren 
wird, er muß essen; dieser Tätigkeit 
gilt die Hauptsorge der wilden wieder 
zivilisierten Menschen mit einem Un- 
terschied: der Wilde ißt aus Bedürf- 
nis, der zivilisierte Mensch ißt zu sei- 
nem Vergnügen...«, schrieb Alex- 
andre Dumas d. Ä. in der Einleitung 
zu seinem »Grand dictionnaire de cui- 
sine«.Die Tantiemen seiner Bücher 
erlaubten es Dumas, ein üppiges Le- 
ben zu führen. Im Landhaus »Monte 
Christo« traf sich alles, was Rangund 
Namen hatte, die vornehmen Damen 
und die Frauen der Halbwelt, die 
männlichen Gäste paßten sich dem 
Rahmen an. Jahrelang ging alles gut, 
dann stürzte sich Dumas, um seinen 
Lebensstil halten zu können, in Schul- 
den. Freundinnen und Freunde wur- 
den rar. 


Lexikon der Kochkunst 


Schließlich konnte Alexandre Dumas 
sich nur noch in ein winziges Nest, 
nach Roscoff in der Bretagne, zurück- 
ziehen und mit einem Minimum an fi- 
nanziellem Einsatz ein relativ gutes 
Leben führen. Er genoß einen guten 
Ruf als Feinschmecker und Koch- 
künstler und sein Verleger gab ihm 
den Auftrag, ein Lexikon der Koch- 
kunst zu schreiben. Schließlich hatte 
der berühmte Autor der »Drei Mus- 


ketiere« und vieler anderer Romane 
immer den Wunsch geäußert, sein 
Werk durch ein Buch über die Küche 
zu krönen. Dumas war längst tot, als 
der Verleger Lemerre 1873 den 1155 
Seiten starken Band den Lesern vor- 
legte. Zuvor hatte ein junger Lektor 
das Werk in eine für Leser und Setzer 
brauchbare Form bringen müssen, 
der Name des »Schwerarbeiters« war 
— Anatole France. 

Dumas’ Dictionnaire ist eine geniale 
Mischung von Rezepten, Küchentips 
und Anekdoten. Gelegentlich unter- 
liefen ihm auch bezeichnende Irrtü- 
mer; so meinte er allen Ernstes, daß 


Alexandre Dumas (Vater) schrieb Novellen und 
Romane, weil er Geld brauchte. Das »Grand 
Dictionnaire de Cuisine« verfaßte er letzten Endes 
aber ausLiebe zum Thema. 


man das Känguruh in Europa wegen 
seines wohlschmeckenden Fleisches 
heimisch machen sollte, die Akklima- 
tisierung dürfte keine Schwierigkei- 
ten bereiten! Was Dumas an wissen- 
schaftlicher Akribie abging, ersetzte 
er durch Intuition. 


Ein geniales Menü 


Folgende Anekdote ist verbürgt: Du- 
mas’ Freunde beschlossen, ihn zu prü- 
fen und verabredeten eine Reise ans 
Meer. Angeblich konnten sie für das 
Mittagessen nur bescheidene Vorräte 
erstehen: siebrachten zwei Makrelen, 
einen Tintenfisch, einen Hummer, ei- 
nen Butt, Krabben, Muscheln mit. 
Die Vorräte des Gastgebers, eines 
Weinhändlers, waren ebenfalls nicht 
zu üppig: etwas Rinderbrühe, zwei 
Hähnchen, ein Bund Spargel, eine 
Rinderniere, etwas Salat, Pilze, To- 
maten und Zwiebeln. Dumas zauber- 
te daraus innerhalb von eineinhalb 
Stunden ein Menü, das seinem Ruhm 
als Meisterkoch würdig war: Toma- 
tensuppe mit Krabbenschwänzen, 
Hummer ä l’americaine, Carrelet 
Sauce normande (Heilbutt in Rahm- 
sauce mit Pilzen und Muscheln), Ma- 
krelen in Zitronenbuttersauce mit 
Kräutern, gebratene Rindernieren in 
Burgunder, gegrillte Hähnchen, fri- 
tierte Tintenfische, Tomaten proven- 
gales, Rühreier mit dem Bratensaft 
der Nieren, Spargelspitzen, Salather- 
zen nach spanischer Art mit Eigelb 
und Zitrone. 

Dieses Menü war eine der genialsten 
Improvisationen, die wir uns vorstel- 
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len können. Es konnte nur von einem 
Koch komponiert werden, der über 
einen enormen Erfahrungsschatz ver- 
fügte. Dumas kannte das entschei- 
dende Geheimnis: mit den ihm zur 
Verfügung stehenden Mitteln ein gu- 
tes aber kein phantasievolles Menü zu 
bieten. Brillat-Savarin hatte behaup- 
tet, daß nur ein geistvoller Mann mit 
Verstand zu essen und zu genießen 
verstünde. Dumas sagte darüber hin- 
aus, daß man auch mit Verstand ko- 
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chen müsse. Das mag der Grund ge- 
wesen sein, warum der Dichter kein 
Kochbuch, sondern ein Wörterbuch 
der Kochkunst verfaßte. Hier konnte 
er sich mit allen einschlägigen Fragen 
auseinandersetzen. So unterschied er 
drei Arten von Appetit: »Den ersten 
verspürt ein nüchterner Mensch als 
übermächtiges Gefühl, es stellt kei- 
nen Anspruch an das, das ihm zur Be- 
friedigung geboten wird. Ein »ordent- 
liches«, keineswegs besonders gutes 


Aus dem »Staats- und Familienleben der Tiere« 
von Grandville das »Mahl der Turteltauben«. 


Ragout läßtihm das Wasserim Munde 
zusammenlaufen. Der zweite stellt 
sich ein, wenn sich ein Mensch, ohne 
eigentlich Hunger zu haben, zu Tisch 
begibt und von einem schmackhaften 
Gericht kostet. Er rechtfertigt die Re- 
densart, daß der Appetit mit dem Es- 
sen kommt. Der dritte endlich ver- 
dankt sein Erwachen einem ausge- 
zeichneten Gericht, das am Ende ei- 
nes Menüs aufgetragen wird, wenn die 
Tischgesellschaft im Begriffe ist, sich 
gesättigt zu erheben.« 


Kaiserinnenbraten 


Neben allgemeinen Hinweisen bietet 
Dumas eine Fülle von Rezepten (s. 
Seite 180/182). Er empfiehlt, Au- 
stern ohne Zitrone, Essig, Pfeffer zu 
verzehren. Dasteuerste Rezeptseines 
Dictionnaire dürfte der »Kaiserin- 
nenbraten« (»Röti & l’impe£ratrice«) 
sein: Man entkernteine Olive, fülltsie 
mit einem Sardellenstückchen, legt 
die Olive in eine Lerche, diese in eine 
Wachtel, steckt selbige in ein Reb- 
huhn, das sich in einen Fasan ver- 
steckt, der Fasan verschwindet in ei- 
nen Puter und dieser flüchtet sich in 
ein Spanferkel. Dieses wird gebraten 
und liefert, wohl durchgegart, das 
Nonplusultra der Kochkunst. Wahre 
Feinschmecker verzehren nur die 
Olive und die Sardelle, die sie um- 
hüllt. Sie sind bereit, für diesen flüch- 
tigen Genuß 500 Franken zu zahlen. 


Henri de Toulouse-Lautrec 


Für Frankreich sollten wir noch ein 
»Kochbuch« erwähnen, das aus dem 
Nachlaß des Verfassers von einem 
seiner Freunde zusammengestellt 
wurde. Henri de Toulouse-Lautrecgilt 
heute als einer der bedeutendsten 
französischen Maler — er wurde in sei- 
ner Kunst erst spät anerkannt. Daß er 
auch ein ausgezeichneter Koch gewe- 


sen ist, der seine Rezepte aufgeschrie- 
ben hat, wußten nur wenige Freunde. 
Horst Scharfenberg schreibt: »Der 
Maler Henride Toulouse-Lautrec war 
zu seinen Lebzeiten manchen Anfein- 
dungen ausgesetzt. Viele warfen ihm 
schlechten Geschmack vor. In einer 
anderen Kunst ... der Kunst des Ko- 


chens blieben ihm solche Vorwürfe er- 


spart; längst ist der Maler Toulouse- 
Lautrec weltberühmt, von dem lei- 
denschaftlichen Gourmet und Ama- 
teurkoch spricht man nur selten... 
Vielleicht ist aber die Kochkunst un- 
seres Malers auch nur deshalb in Ver- 
gessenheit geraten, weil man sie nicht 
in Museen ausstellen kann.« Toulou- 
se-Lautrec stammte aus einem alt- 
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Edouard Vuillard: Toulouse-Lautrec am Herd. 
Museed'’Albi. 


Bouillabaisse vom 
Ärmelkanal 


Nehmen Sie Meeraal, Seeteufel, 
Meerhecht, St.-Peter-Fisch, Knurr- 
hahn, Goldmakrele, Rotbarbe, Weiß 
ling, Drachenfisch, Rotzunge, Gold- 
butt, kleinen Steinbutt, Seezunge, 
und einige Krustentiere: kleine Lan- 
gusten, Hummer, Langustinos, Krab- 
ben. — Geben Sie in eine Kasserolle 
feines Olivenöl, Tomaten, geschnitte- 
ne rote Zwiebeln, geschälte und fein 
zerdrückte Knoblauchzehen; lassen 
Sie leicht Farbe annehmen, fügen sie 
dann hinzu: Salz, weißen Pfeffer, 
Cayennepfeffer, ein Lorbeerblatt, 
Fenchel, Safran, die Fische und die 
Krustentiere im Ganzen und in Stük- 
ken, je nach ihrer Garzeit. Gießen Sie 
auf mit Weißwein und heißem Wasser 
und lassen Sie sprudelnd kochen. Zie- 
hen Sie die Kasserolle vom Feuer und 
setzen Sie, sobald das Kochen auf- 
hört, wieder auf. Machen Sie das drei- 
mal hintereinander, so daß der Fisch 
insgesamt fünfzehn bis achtzehn Mi- 
nuten sprudelnd kocht. So wird er gar 
sein und die Brühe nach Wunsch ge- 
bunden. Danach legen Sie eine Sup- 
penschüssel mit gerösteten Brot- 
schnitten aus, gießen die passierte 
Brühe darüber und servieren Fische 
und Krustentiere separat. 


Eichhörnchen 


Haben Sie im Herbst einige Eichhörn- 
chen geschossen, ziehen Sie diese am 
gleichen Tag ab und nehmen sie aus. 
Sierollen sieineineSpeckscheibe und 
braten sie in feiner Butter in einer 
Kupferkasserolle an. Wenn sie schön 
goldgelb sind, salzen Sie, decken zu 
und lassen auf schwachem Feuer Ko- 


' chen. Man braucht kein Gewürz ir- 


gendwelcher Art, denn dieses könnte 
dem Tier seinen exquisiten Nußge- 
schmack nehmen. 


Dreistöckige Kalbs- 
leber 


Schneiden Sie handgroße Brotschei- 
ben einen Zentimeter dick, bestrei- 
chen Sie diese dick mit Butter und 
streuen Sie zerdrückte Wacholder- 
beeren darüber. Aufjede Brotscheibe 
legen Sie eine Scheibe Kalbsleber der 
gleichen Größe, die Sie salzen, pfef- 
fern und mit Wacholder bestreuen. 
Legen Sie darauf eine dünne Scheibe 
Bauchspeck, bestreuen Sie nochmals 
mit Wacholder und Pfeffer. Setzen Sie 
die Scheiben in ein flaches, irdenes 
Geschirr, das Sie für 15 bis 20 Minu- 
ten in einen sehr heißen Ofen schie- 
ben, wobei Sie aufpassen, daß die Le- 
ber leicht blutig bleibt... Servieren 
Sie heiß in dem irdenen Gefäß. 


Huhn Marengo 


Geben Sie in eine Kasserolle Oliven- 
öl, eine zerdrückte Knoblauchzehe, 
erhitzen Sie und dünsten Sie darin die 
Stücke des Huhnsan. Wenn die letzte- 
ren schön goldbraun sind, werden sie 
herausgenommen, und dann bereiten 
Sie eine Schwitze mit einem Eßlöffel 
Mehl. Sobald die Schwitze dunkel ist, 
füllen Sie mit Bouillon auf, legen die 
Stücke des Huhns wieder hinein, sal- 
zen, pfeffern und lassen auf kleinem 
Feuer kochen. Eine halbe Stunde vor 
dem Servieren fügen Sie in Butter ge- 
dünstete Champignons, einige Löffel 
Tomatenpüree und entkernte Oliven 
hinzu. Im Augenblick des Auftragens 
garnieren Sie mit in Butter gerösteten 
Brotstücken. 


Auberginen 


Sie schälen Auberginen und schnei- 
den sie in Längsrichtung in dünne 
Scheiben. Salzen Sieundlassen Sie die 
Früchte zwei Stunden lang Saft zie- 
hen; dann werdensie ausgedrückt. Sie 
wälzen siein Mehl und lassen sie in ei- 
ner Pfanne mit Öl goldgelb werden. 
Legen Sie in eine leicht ausgebutterte 
Gratinierform eine Schicht Aubergi- 
nen, dann eine Schicht aus gehack- 
tem, frischem Schweinefleisch, eine 
aus anderem Fleisch und enden Sie 
mit einer Lage aus Auberginen. 
Schieben Sie das Gericht zum Garen 
in den Backofen; vor dem Servieren 
gießen Sie Tomatensauce oder eine 
gewürzte gebundene Sauce darüber. 


Geröstete Heu- 
schrecken 

nach Art Johannes 
des Täufers 


Wählen Sie aus einem Schwarm Heu- 
schrecken die schönsten, heber die ro- 
safarbenen als die braunen oder gel- 
ben. Sie legen sie auf ein Sieb und las- 
sen sie leicht über einem Holzkohlen- 
feuer rösten, wobei Sie sie mit einigen 
Prisen groben Salzes bestreuen. Rei- 
ßen Sie den Kopf ab, indem Sie ihn 
drehen, so daß derganze Verdauungs- 
trakt auf einmalherauskommt. Legen 
Sie die Heuschrecken auf eine Platte 
und umkränzen Sie sie mit Zitro- 
nenscheiben, würzen Sie nach Ge- 
schmack mit Salz, gewöhnlichem 
Pfeffer und Paprika. Schälen und es- 
sen Sie die Heuschrecken der Wüste 
in der gleichen Weise, wie die »Heu- 
schrecken« des Ärmelkanals, das 
heißt die grauen Krabben, die densel- 
ben Geschmack haben. 
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französischen Adelsgeschlecht, seine 
Vorfahren hattenschon an den Kreuz- 
zügen teilgenommen. Fast alle Fami- 
lienmitglieder waren in irgendeiner 
Art genial, als Reiter, als Liebhaber, 
als Feinschmecker, als Maler. Henri 
war ein blendender Reiter, liebte die 
Jagd und trieb sich mit Vergnügen in 
der Schloßküche herum, um die Sau- 
cen abzuschmecken. Ein Sturz vom 
Pferd machte ausdem wohlgewachse- 
nen Knaben einen verkrüppelten 
Zwerg. Toulouse-Lautrec versuchte, 
mit dem Schicksal auf seine Weise fer- 
tig zu werden. Er setzte sich mit Hilfe 
von Pinsel und Bleistift mit seinem 
Gebrechen auseinander, er liebte al- 
les, auf das er verzichten mußte: die 
Reiter, den Zirkus, die Frauen, die 
Tänzerinnen. 

Berichte, daß er sein Leid wahllos in 
Alkohol ertränkt habe, grenzen an 
Verleumdung. Der Maler war kein 
Säufer. Er verstand zuviel von den 


Weinen seines Landes, von den Ge- 
wächsen, die sich harmonisch mit den 
verschiedenen Gerichten verbanden. 
Er war ein erfahrener Mixer, einer der 
ersten Franzosen, die sich für Cock- 
tails und Drinks begeisterten. Er 
setzte sich für die Kochkunst mit dem 
gleichen Eifer ein, wie für seine Male- 
rei. Er sammelte auf seinen Reisen 
Kochrezepte und probierte sie in den 
Küchen seiner Freunde aus. Als er 
eine Schiffsreise nach Spanien unter- 
nahm, fand sich in seinem Gepäck ein 
Vorrat an ausgewählten Weinen und 
Gewürzen. Er zwang den Kapitän, 
den nächsten Fischerhafen anzulau- 
fen und hier frische Meerestiere zuer- 
stehen. Dann begab er sich persönlich 
in die Schiffsküche und bereitete für 
Passagiere und Besatzung Hummer- 
und Fischgerichte. Alle Beteiligten 
schwärmten von der »Genußreise«. 

Zu seinen Diners lud Toulouse nur 
Männer ein-Frauenlenktenihn beim 


Kochen ab. Für seine genial kompo- 
nierten Gerichte entwarfer Menükar- 
ten. Joyant hat sie in seiner Rezept- 
sammlung veröffentlicht. Henri de 
Toulouse-Lautrec starb 1901 im Alter 
von sechsunddreißig Jahren. 

Die meisten seiner gesammelten Re- 
zepte hatte der Malerbeiden Meister- 
köchen der großen Restaurants er- 
fragt, sie stehen heute noch auf fran- 
zösischen Speisekarten. Manche las- 
sen sich in der ursprünglichen Form 
nicht mehr verwirklichen, es fehlt an 
den passenden Zutaten. Manche Re- 
zepte sind scherzhaft zu verstehen. Es 
wird schwer fallen, »Heuschrecken 
nach Art Johannes des Täufers« oder 
den »Heiligen vom Grill« zu bekom- 
men. Die meisten Rezepte sind nach- 
vollziehbar. Der Koch, der sie nach- 
kochen will, muß allerdings die Tu- 
gend der Geduld mitbringen. Manche 
letzte Feinheitmagan unserermoder- 
nen Küchentechnik scheitern. 


Gastlichkeit in Deutschland 


Die deutsche Gesellschaft des 19. 
Jahrhunderts lebte noch lange Zeitin 
den Vorstellungen des 18. Saeculum. 
Während der französischen Revolu- 
tion hatten viele Adelige an deutschen 
Höfen Zuflucht gefunden. Sie lebten 
hier als Gesellschafter und Erzieher 
der jungen Generation. Die deut- 
schen Adeligen hatten es nicht leicht. 
Sie waren oft nicht reich genug, umih- 
ren Lebensstil dem der französischen 
Nachbarn anzugleichen. Sie saßen auf 
ihren Gütern und Schlössern und 
kämpften gegen den hereinbrechen- 
den kleinfürstlichen Despotismus. 

Das Bürgertum bemühte sich um eine 
gepflegte Gastlichkeit, der Adel ver- 
kehrte gern in diesem Kreis. In den 
Städten führten Bürger, Kaufleute 
und Künstler ein behäbiges Leben. 
Vorbildlich war Goethes Hausin Wei- 
mar. »Waren Gäste anwesend, trugen 
die Diener Livree,es fehlte auch nicht 
das ländlich pausbackige Hausmäd- 
chen mit Häubchen, Mieder, weißen 
Puffärmeln und dickem, hausgeweb- 


tem Rock. Die Tafeldekoration be- 
zeugte eine gewisse bürgerliche Ele- 
ganz. Die Suppe war eine kräftige 
Brühe mit Markklößchen, gefolgtvon 
einem überbackenen Fischragout mit 
Pilzen, serviert in Muscheln, schließ- 
lich ein Filetbraten, reich mit Gemü- 
sen garniert, als Entrement eine Him- 
beercreme mit Schlagrahm und Löf- 
felbiscuit, zum Nachtisch allerlei 
Konfekt, Tragant, Obst und Zucker- 
plätzchen«, so beschreibt Thomas 
Mann ein Menü im Hause des Herrn 
Staatsministers anläßlich des Besu- 
ches der Lotte Kestner (»Lotte in 
Weimar«). 


Altpreußisches Berlin 


In das altpreußische Berlin brachte 
die französische Revolution einen 
Hauch von Weltläufigkeit, wie man 
ihn seit den Tagen Friedrichs des Gro- 
ßen nicht mehr gespürt hatte. Dies 
war das Verdienst einer neuen Gesell- 


schaftsschicht: der Juden. Sie wurden 
dank einer Reihe geistreicher Frauen 
in der arischen Gesellschaft heimisch. 
Henriette Hertz oder Rahel Varnha- 
gen van Ense waren Mittelpunkte der 
Salons. Tafelfreuden spielten nur eine 
untergeordnete Rolle. Der Hof lebte 
einfach und sparsam, nur beider Qua- 
drille im Opernhaus gab er sich groß- 
zügig, denn Königin Luise war eine 
leidenschaftliche Tänzerin. 


»Bauernschmaus« 


Das Jahr 1815 fand Deutschlandzwar 
befreit, aber restlos ausgeplündert. 
Alle Stände mußten sparen. Relativ 
billig lebte man auf dem Lande. Hier 
konnte eine Familie mit etwa 116 Ta- 
lern das Jahr über gut auskommen. 
Arbeiter in den Städten verfügten 
nicht einmal über diese bescheidene 
Summe. Die Bauern mußten sich sehr 
einschränken. Peter Lübke, Dorf- 
schullehrer in Canstein, berichtet, daß 
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die Landwirte zwischen Martini und 
Weihnachten zweimal täglich Rüben 
aßen, zwischen Weihnachten und 
Ostern Erbsen mit Rüböl und nach 
Ostern Linsen, bis der Sommer mit 
seinen Gemüsen mehr Abwechslung 
bot. 

Friedrich List erzählt, daß noch im 
Jahre 1844 in vielen Gegenden 
Deutschlands Kartoffeln ohne Salz, 
eine Suppe mit Schwarzbrot, Hafer- 
brei und gelegentlich schwarzer Käse 
die Hauptnahrungsmittel darstellten. 
»Welche, die schon besser stehen, se- 
hen kaum einmalin der Wocheeinbe- 
scheidenes Stück Fleisch auf dem 
Tisch, Braten kennen die meisten nur 
vom Hörensagen. Ich habe Reviere 
gesehen, wo ein Hering an dem an der 
Zimmerdecke befestigten Faden mit- 
ten über dem Tisch hängend, unter 
den Kartoffelessern von Hand zu 
Hand ging, um jeden zu befähigen, 


Ein Wiener Kellner um 1830 von einem unbekann- 
ten Zeichner. »Hier ist der Salat, Euer Gnaden, 
den Schafskopf haben Euer Gnaden eh schon.« 


Leipzig zog nicht nur als Messestadt viele Besu- 
cher an, es soll Kaufleute gegeben haben, diein 
erster Linie wegen der gebratenen Lerchen und 
wegen der Austern die Messe besuchten. G. Opitz 
gewährt unseinen Blick ineinen Leipziger 
Austernkeller. 


durch Reiben an dem gemeinsamen 
Tafelgut, seiner Kartoffel Würze und 
Kraft zu verleihen.« 


Bescheidene Genüsse 


Die Bürger sparten sehr. Im Hause 
Eberty, einem der wohlhabendsten in 
Berlin, setzte die Hausfrau den Gä- 
sten am Abend Butterbrot mit Grün- 
taler oder Stettiner Bier vor. Mittags 
aßen nur begüterte Familien gekoch- 
tes Fleisch. Gemüse lieferteinder Re- 
gel der eigene Garten. Der Hausherr 
sah streng darauf, daß nichts Genieß- 
bares umkam. 

Für das Abendessen griff die Haus- 
frau gern auf das »Schlachtwerk« zu- 
rück. Wohlhabende Bürger schlach- 
teten im Winter in der Regel zwei bis 
drei Schweine. Als Zwischenkost war 
Brot beliebt, in den kleinen Städten 
buk die Hausfrau noch selbst. Mit 
Butter wurde gespart, man schmälzte 
mit Rinderfett oder Speck. Auch 
Gäste wurden in sehr bescheidenem 
Rahmen verwöhnt. Mittags erhielten 
sie Suppe, Braten mit Zugemüse, zum 
Nachtisch Obst aus dem eigenen Gar- 
ten. Bei Festen zeigte die Hausfrau 
ihre Kunst als Waffelbäckerin. 

Die Jugend trank Braunbier, die älte- 
ren Herrschaften Bitterbier und für 
Abendeinladungen setzte der Haus- 
herr eine Bowle an oder braute einen 
Punsch. Die Gäste brachten die gute 
Laune und eine gute Stimme mit, die 
bescheidenen Genüsse wurden von 
der Gesellschaft unter fröhlichem Ge- 
sang verzehrt. Berlin unterschied sich 
nur unwesentlich von der Provinz. 
Wie heiter liest sich der Bericht von 
Bismarck, daß er, als Student miteini- 
gen Freunden zum Ball in ein renom- 
miertes Berliner Haus geladen, ein 
Paket Stullen mitnahm und dieseinal- 
ler Öffentlichkeit verzehrte, weil das 
kalte Buffett allzu mager war. Die 
Dame des Hauses strich danach den 
»Stullenesser« von der Gästeliste. 
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Das 19. Jahrhundert 


Regionale Kochbücher 


Das 19. Jahrhundert brachte vor al- 
lem Kochbücher für den bürgerlichen 
Haushalt auf den Markt. Das Bürger- 
tum hatte sich etabliert und der Adel 
mußte sich einschränken. Einige die- 
ser Kochbücher haben sich in Neu- 
auflagenbisinunsere Zeitgehalten. 


Das » Augsburgische 
Kochbuch« 


1801 erschien das Augsburgische 
Kochbuch von S.J. Weiler. Es enthält 
65 Suppen, etwa 45 Gemüsegerichte, 
darunter auch eine Anleitung, » Laub- 
frösche« zu bereiten: Grundbestand- 
teil ist Spinat und Mangold, die man 
mit »Füllseln« zusammenband, in 
Froschform drückte und dämpfte. 
Dem schwäbischen Geschmack ent- 
sprachen Mus, Flädle, Eierkuchen, 
gefülltes Milchbrot. Sienehmeneinen 
großen Raum ein. Als Meisterstück 
für eine gewiegte Köchin gilt der teils 
blau gesottene, teils gebratene und 
gebackene Hecht. Dazu wird der 
Hecht im Mittelteil mit Salbeiblättern 
umwickelt, gespickt und mit zerlasse- 
ner Butter beträufelt, der vordere Teil 
wird mit einem in Essig getauchten 
Tuch umwunden, damit er beim Sie- 
den blau wird, der hintere Teilendlich 
mitsiedendheißem Schmalz begossen 
und mit Semmelmehl bestreut. Er 
wird vor dem Auftragen grün gar- 
niert, zum oberen Teil serviert die er- 
fahrene Hausfrau Essig und Öl, zum 
mittleren Zitronensauce. Zuvor aber 
muß der Köchin das Kunststück gelin- 
gen, den Hecht unversehrt vom Spieß 
zu nehmen! 

Aus Basilikum, Thymian, Pfeffer- 
kraut, Petersilie, getrockneten Cham- 
pignons und Trüffeln mischt die erfah- 
rene Köchin ein »Kräuter- oder Kö- 
nigspulver«, das bei Saucen das aus- 
ländische Gewürz ersetzen kann. 
1801 waren ausländische Gewürze 
für die bürgerliche Küche fast uner- 
schwinglich. 


»Neues Fränkisches 
Kochbuch« 


Ein Zeichen für die innere »Zerris- 
senheit« des Deutschen Reiches — die 
Kleinstaaterei hatte einen neuen Hö- 
hepunkt erreicht - sind die vielen re- 
gionalen Kochbücher. Da gibt es al- 
lein für den süddeutschen Raum ein 
»Neues Fränkisches Kochbuch oder 
deutlicheund bewährte Anweisung zur 
vorteilhaftesten und schmackhaftesten 
Zubereitung der Speisen und Geträn- 
ke, des Backwerks und der Konfitü- 
ren...« von M.D. Funk. 

Immer wieder behaupten die Auto- 
rinnen, daß sie nicht aus eigenem 
Triebe zur Feder gegriffen hätten, 
sondern von Freunden und Bekann- 
ten zu ihrer literarischen Arbeit ge- 
drängt wurden, »weil sie wußten, daß 
ich zu Hause bei meinen Eltern und 
dann auch voneinemherrtschaftlichen 
Koch in der Speisenzubereitung Un- 
terricht und Übung habe« (Funk). 
Obwohl Gewürze und verschiedene 
Zutaten teuer waren, mußte sie die 
Verfasserin anführen, doch blieb es 
jeder Hausfrau freigestellt, mit diesen 
Zutaten nach Belieben zu verfahren. 
Kein Kochbuch dieser Zeit versäumt 
es, Richtlinien für die Aufgaben der 
Hausfrau und Köchin zu geben — wie 
in früheren Jahren Rumpolt, Hagger 
usw. — sie schrieben für den herr- 
schaftlichen Küchenmeister, die bür- 
gerliche Hausfrau und ihre Köchin 
müssen die gleichen Tugenden der 
Reinlichkeit, Sparsamkeit, Pünkt- 
lichkeit üben. Zum Kochen verwende 
man hartes Holz, das ein heißes Feuer 
gibt, und weiches Wasser. Besondere 
Sorgfalt verwende die Köchin auf das 
Sieden des Rindfleisches. 


Einheimische 
»Nationalspeisen« 


Frau Funk bietet 82 Gemüserezepte, 
darunter eines für gebackenen Spar- 


gel. Innereien sind im bürgerlichen 
Haushalt beliebte Gemüsebeilagen 
— die Hausfrau reicht gebackene 
Kalbsohren, gebackenes Kalbsgekrö- 
se, geröstete Leber und Nierenschnit- 
ten, zu gefülltem Kraut in den Mona- 
ten ohne »r« gebackene Krebse. Die 
Teiche im Aischgrund liefern die be- 
liebten Karpfen, sie kommen in 
Brühe, gebacken, gebraten und in 
»schelee« auf den Familientisch, als 
Festtagsspeise werden sie mit Trüffeln 
und Morgeln (Morcheln) kombiniert. 
Zu Pudding lassen sich Reste von Bra- 
ten, Fischen, Krebsen verwenden. 
Spanferkel soll die Köchin nichtin der 
Bratröhre oder im Backofen, sondern 
am Spieß braten»... weilsie dadurch 
einen viel ansehnlicheren, auch 
schmackhafteren Braten gewinnet«. 
Bei den Salatrezepten ist es selbstver- 
ständlich, daß eine fränkische Köchin 
einen Hopfensalat anbietet, um 
Nürnberg und Spalt breitete sich frü- 
her einbedeutendes Hopfenanbauge- 
biet aus. Ein wenigfremdnehmensich 
in einem fränkischen Kochbuch eine 
»Linzer Torte« und der » Wiener Ku- 
chen« aus — vertraut und heimisch 
klingt das »Schwabacher Brot«. Etwa 
die gleiche Anordnung zeigen fast alle 
zeitgenössischen Kochbücher. Sie 
bieten einheimische »Nationalspei- 
sen« und erlauben sich Ausflüge in 
Nachbarländer; das Bürgertum ist 
weltläufig geworden. 


»Altadeliges 
Bayer’sches Kochbuch« 


1837 erschien ein »Altadeliges 
Bayer’sches Koch- und Konfektbuch 
für alle Stände, aus dem Nachlaß einer 
berühmten Gräfin. Mit Beiträgen von 
den vornehmsten Damen der ältesten 
Adelsgeschlechter Bayerns, in der 
Vorrede namentlich aufgeführt«. Der 
bayerische Adel war, nach Georg 
Lohmeier, »alleweil ein bisserl vor- 
nehm und ein bisserl leger«. 
Die adeligen Herrschaften waren um 
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das Wohl ihrer Untertanen besorgt. 
Und so taten die Damen etwas Gutes 
und Gottgefälliges, wenn sie ihre 
nichtadeligen Zeitgenossinnen an ih- 
ren Erkenntnissen der Küchenherr- 
lichkeit teilnehmen ließen. »Gegen- 
wärtiges Kochbuch ist ein äußerst 
merkwürdiges Werk aus dem Nach- 
lasse einer zu ihrer Zeit hochgestell- 
ten Dame... auch das Mund- und 
Hofküchenpersonaltrugdazubei...« 


Dieses Kochbuch möchte also die 
»ächt bayer’sche Kochkunst aufbe- 
wahren«, die in allen anderen Koch- 
büchern durch »Einmischungen aus- 
ländischer Kochmoden mehr oder 
weniger entstellt erscheint«. 


Echte Spezialitäten 


Hier finden wir echte Spezialitäten, 
etwa wiemaneingutes»Schmalkoch« 


Dekoratives Titelblatt eines Augsburger Koch- 
buchs aus dem Jahre 1886. Es zeigt einen Kü- 
chenjungen, der auf einer Schüssel einen ange- 
richteten Schweinskopf trägt. Darunter ein Kalb, 
Gemüse und ein Putto mit Augsburger Wappen. 
(Nicht im Text u. ind. Bibliographie erwähnt). 


macht, und eine vielfältige Palettevon 
Knödeln und Brühen. Eineigenes Ka- 
pitel wird in diesem Kochbuch den 
Würsten gewidmet. Wir finden Re- 
zepte für Leber-, Krebs- und Bries- 
würste, Frischlings-, Schweins- und 
Wälsche Würste. Die Füllung wird aus 
Kalbsbries, aus Frischlingsfleisch, aus 
Spanferkel und Kuheuter hergestellt. 
Im zweiten Teil, dem Confectbuch 
bieten die adeligen Damen eine 
Menge an süßen Spezialitäten, gängi- 
ge Bäckereien und Biskottenfürseine 
Churfürstliche Durchlaucht. Sie ge- 
ben Hinweise, wieman Obsteinlegen, 
zu Saft verarbeiten und aus diesen 
Säften wieder wohlschmeckende Sül- 
zen herstellen kann. Den wichtigen 
Anweisungen für Krankenkost folgt 
ein »täglicher Küchenzettel«, eine 
Tranchieranleitung, ein Anhang, 
»Bier- und Weinkünste« betreffend. 
Eine Köchin, die diesesKochbuchbe- 
saß, konnte jeder adligen Küche zur 
Zufriedenheit der hohen Herrschaf- 
ten vorstehen. (Rezepte Seite 190.) 


Rosamunda, die Köchin 
ohne Fehl und Tadel 


Gewissermaßen als Antwort aufdiese 
literarische »Herablassung der adeli- 
gen Damen« veröffentlichte die Lin- 
dauer’sche Buchhandlung in Mün- 
chen 1839 ein Büchlein mit dem Titel 
»Die Köchin ohne Fehlund Tadeloder 
gänzlich zuverlässige Kunst, ohne alle 
andere Anleitung innerhalb vier Wo- 
chen... Hausmannkost nebst feinen 
Gerichten und Backwaren bereiten zu 
lernen... Vorzüglich den Frauen und 
Töchtern des deutschen Bürgerstandes 
geweiht von Rosamunda. Populär! 
praktisch! wohlfeil!« Ein Schnellkurs 
für höhere Töchter, die sich vor der 
Hochzeit im Kochen vervollkomm- 
nen wollen. 

Im Vorwort wettert die Autoringegen 
die genauen Mengenangaben, weil 
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Kaisersuppe zu machen 


Nimm einen guten oberen Milch- 
rahm, eine halbe Maß oder so vielman 
will, und schlag ein oder zwei frische 
Eidotter darein, salz’ es, daß es recht 
ist, und spriedel’s (sprudel) wohl ab, 
seih’s durch in eine messingene 
Pfanne und laß sieden, richt’s alsdann 
über die gewürfelt geschnittene Sem- 
mel an, so ist es eine gar gute Suppe. 


Knoblauchbraten 


Nimm einen kälbernen Schlegel, 
beize ihn über Nacht in einem gepfef- 
ferten Essig, dann nimm Knoblauch, 
die Schalen weg, putze ihn ganz sau- 
ber, und übersied ihnim Wasser, doch 
nicht zu wenig, schneid auch eine fri- 
sche Limonie in Schnitten, bestecke 
den Schlegel über und über mit (fri- 
schem Knoblauch) und Limonie, 
brate ihn wohl, nimm von dem Essig, 
worin der Schlegel gebeizt gewesen, 
gieße Wasser darunter, daß es recht 
ist, hacke einen Knoblauch gar klein, 
der auch übersotten ist, röste auch 
eine Semmel in einem Schmalz, 
schütt’s in die Suppe, laß sieden und 
gieß’s sodann über den Schlegel; den 
Schlegel salze, wenn er gespickt ist. 


Eine überaus gute 
spanische Ölbrühe 


Nimm gute Fleisch- oder Bratenbrü- 
he, siede klein geschnittenenen 
Knoblauch darein, treibs hernach 
durch eine Seihpfanne, dann tu gutes 
frisches Provenceröl daran und von 
einer frischen Limonie den Saft, bises 


genug ist, gib acht, daß von der Limo- 
nie kein Kern hineinkommt, denn die 
Limonienkerne machen alles häutig; 
auch mußt du an diese Brühe ein we- 
nig Essig und ein wenig Wein geben, 
und mußt alles aneinander eine Weile 
sieden lassen; würze die Brühe mit 
Pfeffer, Ingwer und Nägel (Nelken) 
hernach richt’s über einen Braten an, 
über was für einen du willst, doch gib 
acht, daß die Brühe recht gesalzen ist, 
nicht zu viel und nicht zu wenig. 


Das Milz 


Um das schweinere Milz zu machen, 
nımm das Milz, sobald es vom 
Schweine kommt, weil es noch warm 
ist, und kehr’s mit einem Kochlöffel 
um, thu Salz, Pfeffer und Ingwer dar- 
auf, und nimm ein halbes Netz, 
schlag’s darein, bind’s mit einem Fa- 
den zu, bräun’s also auf einem Roste 
und gib’s. Wer gern Knoblauch ißt, 
der kann ihn auch dazu nehmen, wo 
nicht, so ist es auch gut. 


Brühe über 
Schweinefleisch 


Nimm Rippen von einem Schweine, 
sied sie im Wasser, das recht gesalzen 
ist, bis es genug gesotten, hernach be- 
streu’s mit geriebenem Semmelmehl, 
mit Kümmel und grobem Pfeffer, 
leg’s alsdann auf einen Rost, laß es 
wohl abbräunen und mach folgende 
Brühe darüber: Nimm ein wenig But- 
ter, ein wenig Fleischbrühe, ein wenig 
Essig und auch ein wenig groben 
Pfeffer, daß es eine feine, säuerliche 
Brühe wird; gieß sie über das Fleisch 
und laß es so in einem Tiegel fein an- 
einander prögeln (einkochen). 


Rezepte aus dem »Alltadeligen Bayer’schen Kochbuch« 


Gute Markknödel 


Vom Hrn. Pater Rudolph v. Tegern- 
see: Auf einen Vierling Mark sechs 
Eidotter, eine Kreuzersemmel, die 
Krume davon geschnitten, in Milch- 
rahm geweicht, die Brust von einem 
gesottenen Kapaun oder voneiner ge- 
sottenen Henne; das Mark muß roh 
seyn, und alles muß auf’s kleinste ge- 
hackt werden, je kleiner, desto besser. 
(Alle Zutaten miteinander vermi- 
schen und mit einem Löffel in die 
Suppe kleine Klößchen einlegen). 


Lammileisch mit jungem 
Hopfen 


(für Kranke und Genesende) 


Hacke das Lammfleisch in kleine 
Stücke, salze sie ein, laß sie ein wenig 
liegen, laßin einer Rain Butter zerflie- 
ßen, leg das Fleisch gut abgetrocknet 
darein, laß es eine Weile dünsten, 
staube zwei Löffel voll Mehl darein, 
und laß es noch ein wenig dünsten, 
gieß Fleischbrühe darüber, bis es die 
Höhe des Fleisches hat, rühre eine mit 
zwei Nägeln besteckte Zwiebel und 
zwei Zitronenscheiben darunter, 
siede jungen geputzten, sauber gewa- 
schenen Hopfen in gesalzenem Was- 
ser nicht ganz weich, laß ihn in einem 
Seiher ablaufen und dann mit dem 
Lammfleisch ganz auskochen. Bei 
dem Anrichten wird die Sauce mit 


zwei Eidottern frikassiert. 
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»sich in der praktischen Kochkunst 
niemand darum kümmert, denn jede 
gute Köchin weiß recht gut, daß esbei 
der Bereitung einer Speise auf ein 
Körnchen Gewürz oder ein Tröpfchen 
Wein mehr oder weniger durchausgar 
nicht ankommt, denn eine Küche ist 
keine Apotheke, und keine gute prak- 
tische Köchin kann und wird sich mit 
ängstlichen Mäßereien abgeben, jain 
hunderten und selbst oft gar nicht 
schlechten Küchen findet sich nicht 
einmal eine Waage vor...«. Rosa- 
munda kehrt gewissermaßen zu den 
Vätern der Kochkunst zurück, diesich 
vor allem bei Gewürzen mit recht va- 
gen Mengenangaben begnügten und 
von den Köchen auf diesem Gebiet 
eher Fingerspitzengefühl und Erfah- 
rung verlangten. Rosamunda gefällt 
die Behauptung, daß Kochbücher nur 
für solche Frauen geschrieben wür- 
den, die schon kochen könnten, nicht. 
»Ihr« Werk kann ein solcher Vorwurf 
überhaupt nicht treffen. 


Auffallende Überein- 
stimmungen 


Im Grunde genommen unterscheidet 
sie sich nicht von ihren Vorgängerin- 
nen und Konkurrentinnen. In der 
Einleitung bringt sie keine neuen Er- 
kenntnisse, wohl manche bedenkli- 


chen Ratschläge, etwa »modriges 
oder unreines Wasser wird verbessert, 
wenn man in demselben mehreremals 
glühendes Eisen oder Kohlen ab- 
löscht und noch schneller gelangt man 


Die 
bin 
ohne Fehlund Tadel; 


vberr:. 


gänzlich zuverlässige Aunst, 


ohne alle andere Anleitung innerhalb vier 
Wochen Imanelonbere treffliche,, gefunde 
und er: Sausmannsko nebft 
feinen ver ven ud Backwerken 

zu lernen. 


Das 


neuefte und umentbehrlichfte, auf vieljährige 
Erfahrungen begründete 


Kochbuch, 


welches zugleich auf jede Jahreszeit eingerichtete 
Generat- Speifeettel für Gefunde und Mranke, 
dann die Tranfchickunft enthält. 


Borzüglich den oe und Töchtern des deutfchen 
Bürgerftandes geweiht 


von 
KRofamunıda 


Populär! praktifch! wohlfeill — 


Mine 


München, 1839 
Tofeph. Lindanerfhe Buchhandlung. 
(& T. $. Sauer.) 


Titelblatt der Erstausgabe der »Köchin ohne Fehl 
und Tadel...« Dieanonym gebliebene Autorin 
spricht sich darin energisch gegen die Tendenz 
anderer zeitgenössischer Kochbücher aus. 


zu dem Zwecke, wenn man ein Glas 
guten Branntweins in schlechtes Was- 
ser gießt, welcher das Unreine zu Bo- 
den schlägt.« Ganz offensichtlich be- 
steht ein Zusammenhang zwischen 
dem Kochbuch der adeligen Damen 
und der »Köchin ohne Fehl und Ta- 
del«. Bei den einzelnen Braten stim- 
men die Anweisungen in beiden 
Kochbüchern wortwörtlich überein. 
Auch in den Küchenkalendern finden 
sich auffallende Übereinstimmungen. 
Gelegentlich sind die adeligen Damen 
ein bisserl vornehmer, inanderen Fäl- 
len die bürgerlichen Hausherren ein 
wenig spendabler. So schlagen die 
adeligen Damen vor: Maccaronisup- 
pe mit einer alten Henne, Rindfleisch 
mit Zwiebelsauce und junge Kartof- 
feln, frikassierte Hühner, junger ge- 
bratener Kapaun. 

Rosamundas Küchenzettel sieht vor: 
Reissuppe mit alter Henne, Rind- 
fleisch mit Bohnensalat, frikassierte 
Hühner, junger gebratener Kapaun 
mit Salat. - War Rosamunda vielleicht 
einmal Mundköchin in einem altade- 
ligen bayerischen Haus, oder hat eine 
altadelige Dame ihr Nadelgeld aufge- 
bessert, indem sie das Kochbuch ihrer 
Standesgenossinnen, auf den bürger- 
lichen Geldbeutel abgestimmt, unter 
Pseudonym herausgab? 

Ähnliche Erfahrungen machen wir 
auch in anderen deutschen Landen. 


Erfolgreiche Autorinnen 


Katharina Daisenberger 


Zwei Bände füllte Katharina Daisen- 
berger mit ihren » Küchenerfahrun- 
gen«, die sie 1843 in Nürnberg her- 
ausgab. Sie bot mit ihrem Werk ein 
echtes Kompendium und Lehrbuch 
sowohl für die erfahrene, wie für die 
angehende Hausfrau. Dazu gehört, 
daß sie verschiedene Ausdrücke er- 
klärt, »Pflanzl« zum Beispiel als 
»laibförmige Speisen« interpretiert 
und »Bavesen« mit »gefüllte Sem- 
meln« übersetzt. 


Ein geheimnisvolles »Golly« gibt es 
als Grundsubstanz für alle braunen 
Saucen: »Man dünstet Rind-, Kalb- 
fleisch und Schinkenstückchen mit 
Suppengrün gemeinsam mit Mark, 
und kocht alles drei Stunden in Rin- 
derbrühe. Nach Geschmack und Be- 
darf setzt die Köchin dem Sud Zucker 
zu und verwahrt das Ergebnis im 
Keller.« 

Frau Daisenberger schärft der Haus- 
frau ein, daß sie an Fasttagen statt 
»Abschöpfet« oder Speck nur Butter 
und Schmalz (gemeint ist Butter- 


schmalz) verwenden darf. Eine Remi- 
niszenz an das Mittelalter ist der Pfau- 
enbraten, den man wie Puter zuberei- 
ten kann, wegen seines weißen Flei- 
sches gilt er als Zierde der Festtagsta- 
fel. Als Delikatessen erscheinen bei 
der »Landkirchweih« Kupfhauben 
aus Hefeteig in siedender Fleischbrü- 
he auf dem Tisch. 

Der Einfluß der Habsburger Länder 
zeigt sich in Katharina Daisenbergers 
Kochbuch bei Wiener Golatschen, 
Krapfen und Busserln ausspanischem 
Windteig. 
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Das 19. Jahrhundert 


Henriette Davidis 


Mit der Zeit ging (und geht!) Frau 
Henriette Davidis. Ihr Opus erlebtim- 
mer neue Auflagen, muß sich aber 
Anpassungen gefallen lassen. Hen- 
riette Davidis war eine westfälische 
Pfarrerstochter, die nach ihrer eige- 
nen Aussage gar nicht gut kochen 
konnte. Sie war Erzieherin an der 
Mädchenarbeitsschule zu Sprockhö- 
vel. Im Jahre 1844 veröffentlichte sie 
ihr »Kochbuch für die gewöhnliche 
und feinere Küche« und schrieb damit 
einen Bestseller für das 19.undfür das 
20. Jahrhundert. Sie wollte kein Buch 
für Berufsköchinnen schreiben, son- 
dern den jungen Mädchen und Frauen 
von Stand einen Leitfaden geben, 
nach dem sie einen Haushalt führen 
konnten, wenn die Köchin ausirgend- 
welchen Gründen ausfiel oder den 
Dienst aufsagte. Die Autorin suchte 
acht Jahre nach einem Verleger - alle 
unterschätzten den Wert des Buches 
— bis endlich Velhagen und Klasing es 
in seine Obhut nahm. 


Bestseller bis ins 
20. Jahrhundert 


Das Werk erschien erstmals 1844, als 
"Henriette Davidis 1876 starb, hatte 
ihr Buch die zwanzigste Auflage er- 
lebt. Der Verlag übertrug die Betreu- 
ung des Bestsellers zunächst Luise 
Rosendorf und nach deren Tod Luise 
Holle aus Bremerhaven. Inzwischen 
hatten sich so viele Veränderungen er- 
geben, daß ab 1891 das Buch als»Da- 


vidis-Holle« erschien. Schließlich fei- 
erte »die Davidis« im zwanzigsten 
Jahrhundert fröhliche Urständ. Hen- 
riette war in ihrem Buch »sprach- 
schöpferisch«, sie war es, diedenklas- 
sischen kathegorischen Imperativ 
»man nehme« ins Küchendeutsch 
eingeführt und unausrottbar gemacht 
hat. Diese hypnotisierende Wendung 
allein war nicht am Erfolg des Buches 
schuld, die Ursache lag neben der 
»Erfahrung«, über die die Autorin 
verfügte, in der Art der Darstellung: 
leicht praktizierbar für Köchinnen al- 
ler Stände. Die bürgerliche Hausfrau 
konnte ein Durchschnittsmenü an 
Hausmannskost auftischen, aber auch 
anspruchsvollere und teure Essen bbie- 
ten. Das Kochbuch der Davidis er- 
schien nur vier Jahre vor 1848, dem 
Jahr, in demihre Standesgenossen auf 
die Barrikaden gingen. Der Bürger 
»war wer geworden«, er lebte im All- 
tag sparsam-gediegen, aber er wußte, 
wenn es darauf ankam, zu repräsen- 
tieren. (Rezepte Seite 193.) 

Dem spielerischen Lerntrieb der jun- 
gen Mädchen entsprach Henriette 
Davidis mit der »Puppenköchin«. Für 
junge Damen schrieb sie das Buch 
»Der Beruf der Hausfrau«. Und von 
der »schmackhaften Zubereitung des 
Roßfleisches« verstand die Hauswirt- 
schaftslehrerin so viel, daß sie auch 
darüber ein Buch schreiben konnte. 


Anna Bergner 


Anna Bergner veröffentlichte ein 
»Pfälzer Kochbuch« als »Sammlung 
von 1002 praktisch bewährten Koch- 


Die Hochzeitstafel. Gedeckvorschlag aus Therese 
Bruckbräu’s »Münchner Kochbuch«, Regens- 
burg 1893. (Nichtin Text und Bibliographie). 


recepten aller Art, begründet auf 
30jährige Erfahrung. Nebst einem 
Anhange von 28 verschiedenen Spei- 
se-Zetteln«. Die Verfasserin, »frühe- 
re Gastwirtin zu den vier Jahreszeiten 
in Dürkheim A.H.«, betont im Vor- 
wort, daß »der Inhalt die deutsche 
Küche schildern soll«, die Titelwahl 
interpretiert sie dahin, »daß die Pfalz, 
als das Paladium des deutschen Rei- 
ches als die Perle an der deutschen 
Kaiserkrone« betrachtet wurde. Sie 
wendet sich an die Hausfrauen, die in 
der Kunst der Küchenführung noch 
unerfahren sind »und damit das ehe- 
liche Glück aufs Spiel setzen«; ihr 
Büchlein gibt in der Tat einen guten 
Überblick über die deutsche Koch- 
kunst. 


Kochbuch für alle 
Stände 


Ein Kochbuch für alle Stände ver- 
spricht auch Frau Elisabeth Klar im 
Vorwort zu »Wohlunterrichtete und 
sich selbst belehrende Köchin oder die 
Kunst, in der kürzesten Zeit ohne alle 
Vorkenntnisse auf die vorteilhafteste 
Art billig und schmackhaft kochen zu 
lernen«. Sie hat ihr Metier viele Jahre 
in bürgerlichen und hohen Häusern 
ausgeübt und ihre hier erworbenen 
Kenntnisse als Hausfrau mittleren 
Standes vermehrt.Für die vornehme- 
ren Küchen war wohl die Trüffel- und 
Austernsauce bestimmt, die bürger- 
liche Familie begnügte sich mit Sar- 
dellensauce zum Rindfleisch. 


J. G. Sartory 


Weitere Erfolgskochbücher stellen 
sich in dieser Zeit vor. So erschien die 
»Schwäbisch-Bayerische Küche oder 
Neuestes Augsburger Kochbuch« von 
J. G. Sartory. Die Autorinhatihre 800 
Speisezubereitungen in der Praxis er- 
probt, weilsie »überzwanzigJahre die 
Küche in dem erstenhiesigen Gastho- 
fe (den Drei Mohren) besorgte«. 
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Französische National- 
suppe als vollständiges 
Mittagsmahl 


Auf jede Person werden 250 Gramm 
Ochsen- oder Rindfleisch gerechnet, 
das wie gewöhnlich mit kochendem 
Wasser und Salz aufs Feuer gebracht 
und abgeschäumt wird. Nachdem das- 
selbe, fest zugedeckt zwei Stunden 
langsam aber ununterbrochen ge- 
kocht hat, schneidet man einen Kohl- 
kopf, einige weiße und gelbe Rübenin 
beliebige Stücke und läßt sie nebst we- 
nigen Kartoffeln, Petersilienwurzeln 
und Borage (Borretsch) mit dem 
Fleisch weich kochen. Um der Suppe 
etwas Färbung zu geben, kann man 
mit karameliertem Zucker bräunen. 
Man richtet dieSuppeüber gerösteten 
Weißbrotschnitten an und gibt eine 
Senfsauce zum Fleisch. 


Suppe von Perlgraupen 
mit weißem Wein 


Die Graupen werden mit wenig ko- 
chendem Wasser, mit einem Stück fri- 
scher Butter und einigen Zitronen- 
scheiben, wodurch sie weißer und 
schneller weich werden, aufs Feuer 
gesetzt und in kurzer Brühe bei öfte- 
rem Nachgießen von kochendem 
Wasser langsam weich gekocht. Nach- 
dem die Suppe zwei Stunden gekocht 
hat, gibt man gewaschene Rosinen 
hinein, läßt sie recht weich werden, 
fügt beim Anrichten Wein, Zucker, 
Zimt und wenig Salz hinzu und rührt 
die Suppe mit zwei Eidottern ab. 
Auch ohne Wein ist dies eine ange- 
nehme Suppe, dann aber muß man, 
nachdem die Graupen eine Stunde ge- 
kocht haben, für sechs bis acht Perso- 
nen eine ganze Zitrone ohne Kerne 
hineinschneiden und eine Stunde vor 
dem Anrichten reichlich Rosinen hin- 
zufügen. 


Bratwurst, in Bier 
zu kochen 


Ein Stück Butter läßt man in der 
Pfanne schmelzen, legt die Wurst hin- 


ein, macht sie auf beiden Seiten gelb, 
gibt Bier, welches nicht bitter sein 
darf, nach und nach hinzu und läßt die 
Wurst darin weich werden. 


Nachlese (Blindhuhn), 
ein westfälisches 
Nationalgericht 


Es wird ein Stückchen Schinken oder 
Speck vorab gekocht, grüne Bohnen, 
welche schon etwas härtlich sein kön- 
nen, tüchtig gewaschen und aufeinem 
Küchenbrettchen kleingeschnitten, 
ausgeschotete weiße Bohnen dazuge- 
tan, reichlich halb so viele gelbe Wur- 
zeln wie grüne Bohnen in kleine Wür- 
fel geschnitten, alles gespült und nach 
und nach bei jedesmaligem Durchko- 
chen zu dem Schinken gegeben. Hat 
man Birnen, so gibt man einige, in 
Viertel geschnitten, undwenn das Ge- 
müse beinahe gar ist, Kartoffeln mit 
dem nötigen Salz, nebst geschälten, in 
Stücke geschnittenen Äpfeln hinzu 
und läßt alles weichkochen. Darauf 
wird das Stück Schinken herausge- 
nommen, etwas Pfeffer und Mehl mit 
wenig Wasser angerührt und hinzuge- 
fügt und das Gemüse damit durchge- 
schwenkt. Blindhuhn muß recht sä- 
mig und saftig gekocht sein und von 
den Äpfeln etwas säuerlichen Ge- 
schmack erhalten. Wenn man zu we- 
nig Äpfel oder keine hinzufügen 
kann, sowird das Mehlmit Essigange- 
rührt. 


Hecht mit Parmesankäse 
und Kapern (Vorzüglich) 


Es wird hierzu eine Schüssel mit But- 
ter bestrichen, mitZwieback bestreut, 
der Hecht offen darauf gelegt und 
zwar die inwendige Seite nach oben, 
dann ein Viertel Litersaure Sahne mit 
so viel Bouillon verrührt, wie die 
Schüssel aufnimmt und solches über 
den Fisch gegossen. Danach wird der- 
selbe mit Parmesankäse bestreut, mit 
Kapern, Pfeffer und englischer Soja- 
sauce gewürzt, auf dem Deckel eine 
Viertelstunde zugedeckt gekocht und 
nachher ebensolange im Backofen 


unter fleißigem Begießen gebacken. 
(Anmerkung: Die englische Sojasau- 
ce ist bekanntlich sehr stark und muß 
teelöffelweise angewendet werden.) 


Reispastetchen 


Reis, welcher gut abgebrüht ist, wird 
mit Milch und dem nötigen Salz weich 
und ganz steif gekocht; unterdes wird 
gekochter und ganz fein gehackter 
Schinken mit saurer Sahne vermengt 
und lagenweise mit dem ReisundPar- 
mesankäse in ausgestrichene und mit 
Zwieback bestreute Förmchen gefüllt 
und gebacken. 


Pinkelwurst 


Man vermengt mit klein gehacktem 
Rindernierenfett ebensoviel frische, 
rohe Hafergrütze, die weder zu fein 
noch zu grob sein darf, dazu, nebst 
reichlich gehackten Zwiebeln, Salz, 
Nelken, Pfeffer und Nelkenpfeffer, 
füllt dies in glatte, dicke Därme, läßt 
jedoch etwas Raum zum Ausquellen 
der Grütze und hängt sie in den 
Rauch. Es wird solche Wurst in brau- 
nem Kohl, auch in Bohnensuppe 
gekocht. 


Klöße aus Flußfischen 


Man lasse in 90 Gramm guter Butter 
eine feingehackte Schalotte gelb 
schwitzen, rühre auf dem Feuer 
hinzu: 90 Gramm geriebene Semmel, 
reichlich zwei ERlöffel Sahne, drei Ei- 
dotter und ein ganzes Ei, und lasse 
dann in einem anderen Geschirr die 
Masse abkühlen. Unterdes werden 
250 Gramm rohes, vonHautund Grä- 
ten gereinigtes Fischfleisch und 60 
Gramm Mark oder frischer Speck mit 
Salz recht fein gehackt und danach im 
Mötrser fein zerrieben; nebst Muskat- 
blüte, etwas weißem Pfeffer und sehr 
fein gehackter Petersilie mit der abge- 
rührten Masse verbunden, auf eine 
flache Schüssel gestrichen, mit einem 
naßgemachten Löffel Klöße ausge- 
stochen und fünf Minuten in Bouillon 
gekocht. 
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Die 
Shwabiih:Bayerifche 


Küche 
ober 


Weneftes Augsburger Kochbud). 


Enthalten 
über SOO Speifezubereitungen, 


als: 


Seife und Faften:Speifen, der feinen Kunftbädereien 

und Mehlfpeifen, ver Gelees, Crömen, Sulzen, Com: 

poten, eingefottenen Früchte, Säfte und Marmeladen, 
mit Falten und warmen Getränfen und Gefrorenes, 


nebft 


Porhehrungsgerichten, Speifegetteln und Erklärungen der in 
der Rüde am hüufigften vorkommenden Aunflausdrüce, 


Nac) vieljährigen und gehndlichen Erfahrungen bearbeitet 
von 


%. ©, Sartory. 


N  —— —  n 
Augsburg, 1846, 
Verlag der Mattb. Niegerfhen Buchhandlung. 


Titelblatt und Titelkupfer desKochbuchsvon J.G. 


Sartory. Siestand über zwanzig Jahre der Küche 
des auch heute noch bekannten Hotels »Drei 


Mohren« in Augsburg vor. DieKochbücher dieser 


Zeit sind oft betont auf die praktische Seite der 
Kochkunst ausgerichtet. Das nüchterne Titelblatt 
zeigt das. 


Marie Schandri 


Mehr als vierzig Jahre stand Marie 
Schandri im »Gasthof zum goldenen 
Kreuz« in Regensburg am Kochherd, 
ehe sie ihr »Regensburger Kochbuch« 
mit 870 Originalrezepten erscheinen 
ließ. Es war ein echter Dauerbrenner, 
bot jene Hinweise, die die Hausfrau, 
da sie ihr als selbstverständlich er- 
scheinen, bei der Unterweisung der 
Tochter gern vergißt: So soll sie vor 
Beginn des Kochens alle Zutaten be- 
reit gestellt haben. »Um dies zu er- 
leichtern, ist denjenigen Rezepten, zu 
welchen eine größere Anzahl...ge- 
hört, die Angaben des »Bedarfs< be- 
sonders beigefügt. Esist dieseine Ein- 
richtung, die unseres Wissens noch in 
keinem Kochbuch sich vorfindet, die 
sich gewiß alshöchst praktisch bewäh- 
ren wird.« Diese Bedarfsangaben fin- 
den sich bei allen Gerichten, deren 
Zubereitung keine Unterbrechungim 
Arbeitsablauf verträgt. 


J.Rottenhöfer 


Die Reihe der Kochbücher für die 
bürgerliche und vornehme Küche 
ließe sich fortsetzen, ohne neue Er- 
kenntnisse zu bringen. Selbst das 
Buch des Hofkoches seiner Majestät 
Maximilians II. von Bayern besteht 
zum überwiegenden Teil aus Rezep- 
ten fürdie bürgerliche Tafel. J. Rotten- 
höfer betont im Vorwort, daß er Er- 
fahrungen nicht nur in Deutschland, 


444. Odhfenfifet, Falt, auf Gärtner-Art, 
Filet de hoeuf froid a la Jardinlere, 


sondern auch in Griechenland, Ita- 
lien, in Paris, auf Malta und Sizilien 
gesammelt habe, die er nun unter an- 
derem auch angehenden Gastwirten | 
mitteilen wolle. Er nennt sein Buch 
»Neue vollständige theoretisch-prak- 
tische Anweisung in der feinen Koch- 
kunst mit besonderer Berücksichti- 
gung der herrschaftlichen und bürger- 
lichen Küche«. 


832. Birfhahn-nödel A la Windsor 
Quenelles de coys de hbols & la Windsor, 


Links: »Ferner ist darauf zu sehen, daß das 
Ochsenfleisch gut gemästet, von dunkelrother 
Farbe...« 


Mitte: »Das Fleisch dieses schönen Waldvogels 
(des Birkhahnes) ist weit zarter, als dasvom 
Auergeflügel...« 


Rechts: »Da dieser Fisch einer der vorzüglichsten 
ist, den Deutschlands Flüsse liefern, ...istessehr 
zu bedauern, daß dieses köstliche Produktschon 
seit Jahren immer seltener und daher immer 
theurer wird.« 

Aus: Rottenhöfer: ».. 
Kochkunst«. 


„Anweisungin der feinen 


1077. Mit Trüffel gefüllter Lachs. 
Saumon farci A Ja Bozzo di Borgo, 
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Schwarzbrotsuppe 
mit Eiern 


Von einem Stück schwarzem gutem 
Hausbrot wird die Rinde fingerdick 
abgeschnitten und in feine Scheib- 
chen geschnitten, diese in der Röhre 
übertrocknet. Dann in eine Kasserol- 
le getan und mit zwei Liter guter 
Bouillon begossen, mit etwas Salz, 
weißem Pfeffer und Muskatnuß ge- 
würzt und eine halbe Stunde langsam 
gekocht. Währenddem werden 12 bis 
15 Eier poschiert. Beim Anrichten 
wird die Suppe gehörig gesalzen und 
ein Stück Butter darunter gerührtund 
in einer Suppenterrine angerichtet. 
Die Eier werden gewöhnlich in eine 
Schale gelegt, in die man zuvor nicht 
sehr heiße Fleischbrühe gegossen hat 
und werden so der Suppe eigens bei- 
gegeben. 


Fischbeuschelsuppe 


Eine halbe Maß Milchner, eine halbe 
Maß Rogner (nur die entsprechenden 
Innereien!) werden gewaschen und in 
einer Kasserolle mit einem halben 
Quart gutem Essig, einer Zwiebel, in 
die man zwei Gewürznelken einge- 
drückt hat, dem nötigen Salz und ei- 
nem Stück frischer Butter eine halbe 
Stunde zugedeckt langsam gekocht. 
Währenddem läßt man ein Viertel 
Pfund Butter heiß werden, gibt drei 
kleine Kochlöffel voll Mehl daran, rö- 
stet dieses langsam mitein wenigZuk- 
ker hellbraun. Sodann wird es mit 
zwei Liter guter Fischbrühe undeetwas 
Jüs zu einer Suppe angekocht, in der 
man die nötigen Suppenkräuter aus- 
kochen läßt. Sodann wirddasFettund 
der Schaum rein abgenommen, die 
Suppe durch ein Haartuch in eine 
Kasserolle geseiht und warm gesetzt. 
Beim Anrichten wird der Rogner und 
der Milchner, im Wiener Ausdruck 
Peischel genannt, würfelig geschnit- 
ten und in die Suppenterrine getan, 
die Suppe wird kochend heiß gerührt, 
gehörig gesalzen, mit ein wenig Pfef- 
fer im Geschmack gehoben und dar- 
über angegossen. Diese Suppe wirdin 
der Regel mit etwas gutem Weinessig 
säuerlich gemacht. Jedoch dies bleibt 


»Ein schöner junger Hase wird gespicktundam 
Spießim Saftegebraten...« Koch, einen Hasen 
spickend. Aus Rottenhöfer: »... Anweisunginder 
feinen Kochkunsts. 


die Geschmacksache des Tischherrn, 
nach dem sich der Verfertiger zu rich- 
ten hat. 


Bierkaltschale 


Zwei Maß gutes Weißbier läßt man 
mit einem Pfund Zucker, der fein ab- 
geschälten Schale einer Zitrone, ei- 
nem Stückchen feinem Zimt nebst ei- 
nem Körnchen Salz bis zum Sieden 
kommen, legiert hierauf das Bier mit 
acht Eidottern, gießt es durch ein fei- 
nes Haarsieb und stellt es kalt. Ferner 


»Als selbständige Schüssel erscheint... das 
Gemüse sowohlin Frankreich, wie beijeder guten 
Tafel gleich nach dem Braten als erstes Entre- 
ment, wo esaber nur aus den ersten und feinsten 
Erzeugnissen besteht.« Gemüsehändlerin. Aus 
Rottenhöfer: »... Anweisung in der feinen Koch- 
kunst«. 


wird ein Stück schwarzes, trockenes 
Hausbrot zerrieben, dann mit vier Eß- 
löffel voll feinem Zucker untermengt 
und in einer Röhre oder Backofen 
hellbraun geröstet und nochmals 
durch ein Drahtsieb oder einen 
Durchschlag gemacht, damit es nicht 
zusammengeballt oder großbröcklich 
bleibt. Ferner wird ein halbes Pfund 
kleine Cibeben, Korinthen, rechtrein 
verlesen, gewaschen, und mit einer 
Maß Wasser schnell einmal über- 
kocht, sodann auf ein Haarsiebgegos- 
senundaufeinereine Serviette gelegt. 
Diese mit acht bis zehn EBßlöffel voll 
von dem gerösteten Brot werden zu 
der Kaltschale getan, untermengt und 
»in’s Eis gegraben«. Nach Belieben 
kann auch ein Glas Rheinwein dazu 
gegossen werden. 


Hammelkeule auf 
bürgerliche Art 


Die gut abgelegene, mürbe geklopfte 
Hammelkeule wird auf allen Seiten 
mit Knoblauch gespickt, dannmit Salz 
und Pfeffer eingerieben und in eine 
gut schließende Kasserolle mit Nie- 
renfett, Zwiebeln, gelben Rüben und 
einem Lorbeerblatt gelegt, dann et- 
was fette Fleischbrühe dazu gegossen 
und so vier bis fünf Stunden langsam 
gedünstet. Beim Anrichten wird die 
Keule mit den gelben Rüben und den 
Zwiebeln auf die Platte gelegt, der 
Bratensaft wird sorgfältig entfettet 
und gesondert gereicht. 


Wildschweinblutwürste 


Ferner istnoch zubemerken, daß man 
bei größeren Schweinsjagden, wo 
man also eine Auswahl hat, nur das 
Blut der jüngeren Tiere nimmt. — 

Sechs bis acht Stück schöne große 
Zwiebeln werden rein geschält, fein- 
blätterig geschnitten undin einer Kas- 
serolle mit einem Pfund würfelig ge- 
schnittenem frischem Schweinefett, 
einem Schöpflöffel voll Fleischbrühe 
weich und kurz gedünstet. Gleichzei- 
tig wird von einem Viertel Pfund But- 
ter, zwei Kochlöffel Mehl und zwei 
Maß süßem Rahm eine Bechamel ge- 
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macht, welche bis zu zweidrittel Maß 
einkocht, dann mit den Zwiebeln un- 
termengt und zusammen durch ein 
Haartuch gestrichen wird. Dieses 
wird sodann in eine Kasserolle getan, 
wieder warm gerührt und zwei Maß 
Wildschweinblut durch ein Haarsieb 
dazugegossen, daß das Geronnene 
zurückbleibe, das nötige Salz und ein 
Kaffeelöffel voll getrockneter feiner 
Kräuter dazugetan, zusammen gut 
verrührt und diese Masse sodann in 
Leberwurstdärme, die zuvor gut ge- 
reinigt und probiert, daß sie keine 
Öffnung haben, gefüllt. Es wird jedes 
MaleinPaarsolcher, zwei Fingerlang, 
zusammengebunden. Wenn alle Wür- 
ste fertigsind, werden sieinsheiße ge- 
salzene Wasser getan, dieses aufs 
Feuer gesetzt, mit einem Löffel die 
Würste langsam umgerührt, bis sie 
steif geworden sind... Sie werden 
herausgehoben und in brauner Butter 
sehr langsam auf beiden Seiten ge- 
braten. 


Russischer Schinken 


Ein großer Schinken wird in Milch ge- 
legt und bleibt hier 24 Stunden, dann 
wird er sorgfältig ausgebeint und an 
die Stelle des Knochens wird Meerret- 
tich gegeben. Er wird zusammenge- 
rollt und -gebunden, mit Kräutern in 
eine Kasserolle gelegt, mit Bordeaux- 
wein begossen und fest verschlossen 
(Deckel evtl. mit Teig verkleben!) im 
Ofen weich gedämpft. Man läßt ihnin 
seiner Marinade kalt werden. Man 
serviert ihn in Scheiben geschnit- 
ten... Aus der Marinade selbst wird 
eine Fleischsulz bereitet, mit welcher 
der Schinken garniert wird. 


Schweinenieren in 
Champagner-Wein 


Zehn bis zwölf Schweinenieren wer- 
den gut gewässert undin dünne Schei- 
ben geschnitten, in eine flache Kasse- 
rolle mit frischer Butter, feingeschnit- 
tenen Schalotten und Petersilie ge- 
legt. Fünf Minuten vor dem Auftra- 
gen werden sie über starkem Feuer 
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schnell gebraten, ein Eßlöffel Mehl 
darüber gestaubt, mit einem Glas 
Champagner-Wein übergossen, wenn 
sie einmal aufgekocht haben, sogleich 
angerichtet. »Sie eignen sich nur zum 
Gabelfrühstück.« 


Hühnerschlegel mit 
feinen Kräutern 


Die Hühnerschlegel werden abgelöst, 
ausgebeint, innen leicht gesalzen, mit 
feinen Kräutern bestrichen und mit 
einem Faden zusammengezogen, in 
eine mit Butter ausgestrichene Kasse- 
rolle gelegt, mit feinen Kräutern be- 


»Das Kalb isteines der Tiere, welchessich in der 
Kochkunst fast unentbehrlich gemachthat...« 
Aus Rottenhöfer: »... Anweisung in derfeinen 
Kochkunste«. 


streut und zugedeckt gedünstet. Vor 
dem Anrichten wird das Fett abge- 
nommen, eine Quart braune Sauce 
dazugegossen, aufgekocht und mit 
Zitrone abgeschmeckt... Nachdem 
die Schlegel im Kranze angerichtet 
sind, wird die heiße Sauce in die Mitte 
gegossen. 


Ragout von Muscheln 


Die Muscheln werden in Salzwasser 
gekocht, aus den Schalen genommen 
und gereinigt. Ferner bereitet man 
von feingeschnittenen Champignons, 
Schalottenzwiebeln und Petersilie 
eine Mischung, die mit Butter gedün- 
stet, mit brauner Sauce gut verkocht 
über die in eine Kasserolle gelegten 


Muscheln gegossen, gesalzen und mit 
einem Glas Chablis langsam ge- 
schmort wird. Das Ragout wird durch 
einen Löffel Sardellenbutter und Zi- 
tronensaft im Geschmack gehoben 
undin einer Ragout-Schale rechtheiß 
aufgetragen. Außenherum werden in 
Butter gebackene Brotherzchen gar- 
niert. 


Sauerkraut auf 
bayerische Art 


Frisches Schweinefleisch, es sei vom 
Rippenstück, vom Bug oder Schlegel 
wird in dem Sauerkraut, aber nicht zu 
weich gedünstet und mit diesem ange- 
richtet. Kartoffelschnitzchen, in ge- 
salzener Fleischbrühe weich gekocht 
und mit Zwiebeln oder geröstetem 
Brot aufgeschmalzen, werden, extra 
angerichtet, beigegeben. 


Hopfen-Gemüse 


Man verwendet nur die ersten Triebe, 
welche im Frühjahr, den Spargeln 
ähnlich, aus den Wurzeln hervor- 
sprossen. Sie werden nach sorgfälti- 
gem Reinigen inkochendem Salzwas- 
ser weich blanchiert, dann abgeseiht, 
auf ein Tuch zum Trocknen gelegt, 
dann mit in Butter geschwitzten fines 
herbes, welche aus Petersilie und 
Zwiebeln bestehen, nebst einem 
Stückchen Zucker, etwas Salz und 
Muskatnuß gedünstet, dazu kommen 
noch einige Löffel weißer Sauce, et- 
was Glace mit welcher sie angerichtet 
werden. 


Kartoffel-Püree 
ala Jackson 


Die Kartoffeln werden in der Asche 
gebraten, abgeschält, durch ein Sieb 
passiert, mit einem Stück Butter gut 
verarbeitet, mit Fleischbrühe zu ei- 
nem dicken Pür&e angerührt, gesal- 
zen, mit etwas Pfeffer gewürzt, mit ei- 
nem Stück frischer Butter gut ver- 
rührt, »erhaben angerichtet« und 
würfelig geschnittene Sardellen dar- 
über gestreut. 


J. Rottenhöfer 
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Dekoratives Titelblatt zu Johann Rottenhöfer: 
»Neue vollständige, theoretisch-praktische Anwei- 
sung in der feinen Kochkunst... .« München 1858. 


Hofkoch seiner 
Majestät 


Den unerfahrenen Gastgeber belehrt 
der königliche Hofkoch, daß die 


nl ııı il) | ) 


AN LIIITRATETIRRER| 


a u ja ; ji 


IRCUN 
FTLLLITIIASSEN . 


=== I 
en 


Horsd’a@uvres wegen ihrer Feinheit 
und »Reizbarkeit« gleich nach der 
Suppe serviert werden müssen, daß zu 
einer guten Tafel mindestens zwei 
- ein warmes und ein kaltes - gehören 
und daß nach Austern unbedingt ein 
warmes Horsd’«&uvre folgen muß. 

Der Hofkoch des bayerischen Königs 
zählt die schweren schweizerischen 
Fondues zu den Vorspeisen. Zu den 
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63. Aöfchnitt. 
‚Bon der Spigola, Seewolf. Du Loup marin. 


Das Werk J. Rottenhöfers »... 
feinen Kochkunst« ist mit zahlreichen informati- 
ven und reizvollen Illustrationen ausgestattet. 


Anweisung in der 


Von oben nach unten: Ochsenschweif im Ofen. 
-Queue de boeufäla St. Menehould. 


Von der Spigola: Seewolf-DuLoup marin: 
»Dieser sehr geachtete Fisch, welcher indem 
mittelländischen Meere so’häufig gefangen wird, 
gehört mit Recht zu den ersten Delikatessen... .« 


Pain von Krammetsvögeln - Pain de grives: 
»Krammetsvögel werden am Spieß gebraten und 
in einem Mörser zu einem Brei fein gestoßen... .« 
Bei der Bereitung dieser Krammetsvögeldelika- 
tesse läßt uns der Münchner Hofkoch zuschauen: 
EinKoch steckt die Vögel auf den Spieß. 


beliebtesten Vorspeisen gehören Ca- 
viar und — garnierte Butterbrote! In 
Illustrationen gibt Rottenhöfer Anre- 
gungen fürs Tafeldecken und Anrich- 
ten, sie dürften nur in wenigen Bür- 
gerhäusern realisiert worden sein. 
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Das 19. Jahrhundert 


Ernst von Malortie 


Der königliche Hofkoch Rottenhöfer 
schrieb sein Kochbuch für die bürger- 
lich-vornehme Küche, das entsprach 
auch dem Lebensstil des Münchner 
Hofes. »Für reiche Privathäuser be- 
stimmt und von den europäischen Hö- 
fen mit großer Anerkennung aufge- 
nommen«, so daß es »alsbald eine 
hervorragende Stelle unterden Koch- 
büchern eingenommen« hat, war das 
Werk des Oberhofmarschallsund Ge- 
heimrates Dr. Phil. (ehrenhalber) 
Ernst von Malortie. Der Verfasser ge- 
hörte »zu den Persönlichkeiten, die 
aus dem Niveau des Gewöhnlichen 
hervortraten«. Er wurde am 15. No- 
vember 1804 auf dem Gut zu Linden 
bei Hannovergeboren. Sein Vater war 
der Generalforstdirektor Ferdinand 
von Malortie, seine Mutter Julie eine 
geborene Reichsgräfin von Platen- 
Hallermund. 


Ernst von Malortie: »Das Menü«. Bd. 2. dritte 
Auflage 1888, Darstellung einer Großküche. 


Der hochbegabte Sohn studierte in 
Göttingen Jurisprudenz, nachdem er 
zu Hause eine standesgemäße und 
vorzügliche Erziehung genossen 
hatte. Nach »zufriedenstellend« be- 
standenem Examen arbeitete er auf 
der Landdrostei Hannover. Dem ade- 
ligen Amtsassessor gewährten die 
Vorgesetzten genügend Urlaub, da- 
mit er sich auf Reisen nach Rußland, 
England und in die Schweiz auf eine 
glänzende Laufbahn vorbereiten 
konnte. 

Im Jahre 1836 betraute man ihn mit 
der Führung des Hofhaltes des Her- 
zogs von Cumberland in Berlin. Hier 
erwies er sich als ausgezeichneter Ver- 
waltungsfachmann und brachte das 
allem Anschein nach desolate Haus- 
wesen wieder in Ordnung. 

Nachdem der Herzog König von Han- 
nover geworden war, ernannte er den 
tüchtigen Juristen zum »Reisemar- 
schall«. Auch in dieser Stellungmußte 


Malortie den königlichen Haushalt 
leiten. Auf Grund seiner umfassen- 
den Kenntnisse und großen diploma- 
tischen Fähigkeiten ernannte ihn der 
König bald zum Oberschenken, spä- 
ter zum Hofmarschall und Vorstand 
der Ordenskommission. Schließlich 
bekleidete Ernst von Malortie das 
Amt des Oberhofmarschalls. Andere 
Ehrungen ließen nicht auf sich war- 
ten. Die Universität Göttingen pro- 
movierte ihn zum Doctor honoris 
causa, deutsche und ausländische 
Fürsten verliehen Malortie hohe und 
höchste Auszeichnungen. Der König 
machte ihn zum Staatsminister und 
Minister des königlichen Hauses. In 
diesen Stellungen konnte sich der 
Vielbeschäftigte und vielseitig Inter- 
essierte um Kunst und Wissenschaft 
seines Landes verdient machen, au- 
ßerdem widmete er sich mit Erfolg 
verschiedenen caritativen Einrich- 
tungen. 


z 
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Tartelettes de homards 


1 oder 2 Hummerschwänze schneidet 
man in kleine Scheiben und mariniert 
sie 1 Stunde in Olivenöl und Kräuter- 
essig. Die Parüren derselben und die 
Scheren schneidet man in kleine Wür- 
fel, vermischt sie mit einigen Löffeln 
pikanter Majonnaise und gibt diese 
Mischung in 16 bis 18 Tarteletten, legt 
die Hummerscheiben symmetrisch 
darauf und garniert mit ein wenig ge- 
hacktem Aspik oder mit gehackterro- 
ter Rübe, harten Eiern, Kapern und 
Cornichons und richtet sie auf einer 
Serviette an. 


Maquereaus grilles ä la 
maitre d’hötel 


Die MakrelenhabenkeineSchuppen; 
man zieht das Eingeweide zusammen 
mit den Kiemen heraus, ohne sie zu 
öffnen, macht einen Einschnitt den 
ganzen Rücken entlang bis auf das 
Rückgrat, wäscht sie mehrere Male 
und mariniert sie mit Salzund Oliven- 
öl. 25 Minuten vor dem Anrichtenlegt 
man sie nebeneinander auf den geöl- 
ten und gewärmten Rost, röstet sie 
langsam auf beiden Seiten und bepin- 
selt sie zuweilen mit etwas Öl. Wenn 
sie gar sind, füllt man Haushofmei- 
ster-Butter in den Einschnitt, richtet 
sie an und gibt Buttersauce dabei. 
(Frische Heringe kann man ebenso 
zubereiten). 


Turbot ä la diplomate 


Von einem mittelgroßen Steinbutt 
löst man die 4 Filets und mariniert sie 
einige Stunden mit Rheinwein, Zwie- 
belscheiben und Petersilienblättern. 
'» Stunde vor dem Anrichten legtman 
dieselben in eine dick mit Butter aus- 
gestrichene Sautepfanne, gießt mit 
Marinade auf, bringt sie ins Kochen 
und setztsie aufsschwache Feuer oder 
in den Ofen, nach einiger Zeit dreht 
man sie behutsam um und läßt den 
Fond kurz kochen. 36 Austern hat 
man blanchiert, warm gestellt und ei- 
nige Löffel dicke Austernsauce dar- 
aufgegeben. Zwei der Fischfilets legt 


man auf eine ovale Schüssel, gibt die 
Austern gleichmäßig darüber, legt die 
beiden anderen Fischfilets darauf, 
streicht ein wenig Sauce darauf, be- 
streut sie mit geriebener Semmel und 
Parmesankäse, hält den glühenden 
Salamander darüber und serviert sie 
sogleich. 


Poularde ä la Demidoff 


Eine hübsche Poularde, hübsch dres- 
siert, spickt man mit Trüffeln und 
roten Ochsenzungenstiften, legtsie in 
eine ovale, enge Kasserolle, 1 (Peter- 
silien-)Wurzel, 1 Zwiebel, 1(Gewürz-) 
Bouquet, einige Nelken und Pfeffer- 
körner dabei, gibt biszu Dreiviertelih- 
rer Höhe gute weiße Bouillon und et- 
was Rheinweindaraufundbedecktsie 
mit einem Butterpapier. 1'» Stunden 
vor dem Anrichten bringt man sie 
rasch ins Kochen und setzt sie dann 
mit Kohlen auf dem Deckel auf 
schwaches Feuer oder in den Ofen 
und begießt sie oft. Sie muß saftig, 
aber nicht zu weich sein. Man nimmt 
sie auf ein Blech, passiert und entfet- 
tetden Fond, kochtihnraschzuhalber 
Glace ein, legt die Poularde wieder in 
dieselbe Kasserolle, gießt den Fond 
darüber und stellt sie auf den Ofen, 
begießt sie oft, läßt sie aber weiß blei- 
ben. Zum Anrichten schneidet man 
entweder nur die Filets und legt sie 
wieder an ihre Stelle, oder man 
schneidet auch die Keulen, legt den 
Rücken auf die Schüssel, die Keulen 
an die Seiten und die Filets obenauf. 
Rundherum gibt man ein Ragout von 
Trüffeln, Champignons und Krebs- 
schwänzen, sauciert dasselbe mit 
Espagnole-Sauce, vollendet zuletzt 
mit einem Stück Krebsbutter und 
1 Prise Cayennepfeffer, legt auf das 
Ragout 12 dekorierte Klöße und gibt 
dieselben der Sauce bei. 


Beuf fume au raifort 
a Porange 


Ein Stück Rauchfleisch (Rippen- 
stück, am besten Hamburger Rauch- 
fleisch) legt man am Tag vor dem Ge- 
brauch in Wasser. Zum Gebrauchbin- 


det man esin ein Tuch, setzt es mit fri- 
schem Wasser aufs Feuerundläßtesje 
nach Größe (5 oder 6 Stunden) lang- 
sam kochen. Wenn es gar ist, pariert 
man es ein wenig, schneidet es in 
Scheiben undrichtetesan. Eswird nur 
mit Jus serviert und nicht weiter gar- 
niert. Vorher kocht man 5 oder6LLiter 
Äpfel zu Brei. Wenn sie gar sind, gibt 
man eine Stange Meerrettich, gerie- 
ben, dazu, von 6 süßen Orangen reibt 
man die Schale mit Zucker ab, drückt 
den Saft ausundgibtbeidesnebstdem _ 
noch nötigen Zucker zu den Äpfeln, 
streicht den Brei durch ein Sieb und 
serviert ihn warm in einer silbernen 
Kasserolle dabei. 


Sanglier glace 
au vin de Bourgogne 


Man legt einen Wildschweinschinken 
oder eine Keule in einen ovalen Kes- 
sel auf Speckscheiben, mit Kräutern 
und Gewürzen daran, bedeckt ihn zur 
Hälfte mit einer Flasche Burgunder 
und Bouillon und bringt ihn ins Ko- 
chen, bedeckt ihn mit Butterpapier 
und läßt ihn auf schwachem Feuer 
langsam kochen. Wenn das Fleisch 
weich ist, legt man es in eine andere 
Pfanne, passiert den Fond-durch ein 
Sieb, entfettet ihn, kocht die Hälfte 
davon ein, gibt sie auf den Rücken, 
setzt diesen in den Ofen, begießt ihn 
oft und läßt ihn schön glacieren. Die 
andere Hälfte des Fonds kocht man 
mit brauner Sauce ein. Dann schnei- 
det man den Rücken wie gewöhnlich 
(hat maneine Keule, sobekleidetman 
den Knochen mit einer Papilotte), 
gibt etwas Fond auf die Schüssel und 
serviert mit der Sauce. Man kann Ma- 
ronen, Makkaroni, Nudeln und dgl. 
dabei geben. 
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Kräftige Fleischbrühe 


Zerschneide Rind- und Kalbfleisch, 
wohl auch ein Huhn in kleine Stücke, 
lasse dieselben eine bis zwei Stunden 
lang in kaltem Wasser liegen, welches 
genau so viel sein muß, als man zur 
Brühe zu bedürfen glaubt. In dieser 
Zeit entbindet das Wasser das Osma- 
zoma, die nahrhafteste, feinste Sub- 
stanz des Fleisches. Man setze darauf 
das Geschirr mit allem darin Enthal- 
tenen an ein lebhaftes Feuer, werfe 
Kräuter und Wurzeln daran nach Ge- 
schmack und Gefallen, schäume es ab 
und werfe das nötige Salz dazu. Wenn 
es eine halbe Stunde lang gewallt hat, 
so ist die Brühe auf ihrem Punkte. 
Man sondere sie dann von den 
Fleischstückchen, indem man sie 
durchseiht, es gibt eine helle, dünn 
aussehende, doch fein schmeckende 
und höchst kräftige Brühe. 


Dunstileisch 


Um ein gutes Dunstfleisch ganz ein- 
fach zu bereiten, lege man einige 
Schinkenschnitten auf den Boden des 
Tiegels oder der Kasserolle, daraufei- 
niges Wurzelwerk und nach Belieben 
auch Zwiebeln oder Schalotten. Hier- 
auf lege man das zum Einsieden be- 
stimmte Fleisch, fülle alsdann das Ge- 
fäß, wenn es nicht tief ist, bis an den 
Rand mit reinem Wasser und lasse es 
zwei bis viereinhalb Stunden: über 
dem Kohlenfeuer, bis die Brühe etwa 
auf ein Drittel eingesotten ist. Man 
drehe dabei das Fleischmehrmals um, 
suche zu verhüten, daß es anbrenne, 
indem man das Feuer nicht unter den 
Mittelpunkt des Geschirres zusam- 
mendrängt, vielmehr es nach den Sei- 
ten hin legt. Wenn die Brühe also ein- 
gesotten, so treibe man sie durch ein 
Sieb. Es ist dann immer noch Zeit ihr 
den Geschmack von feinen Kräutern, 
von Dragom (Estragon) oder Basili- 
kum zu geben, denn diese sind in so 
kurzer Zeit gar zu machen, daß man 
nicht zu befürchten hat, daß etwa das 
Fleisch während der Bereitung erkal- 
te, wenn es anders zugedeckt ist. 
Wollte man aber Trüffeln oder andere 
Schwämme in die Brühe tun, so ver- 


steht es sich, daß sie in Wein, Fleisch- 
brühe oder mit etwas Butter fast gar 
zubereitet und alsdann mit der dar- 
über durchgetriebenen Brühe des 
Dunstfleisches nochmals schnell er- 
wärmt werden müssen. Oliven, Ka- 
pern oder ähnliches in Salz oder Essig 
Eingemachtes braucht nichts weiter, 
als schnell in der mehrgenannten 
Brühe des Dunstfleisches erwärmt zu 
werden. : 


Aal 


(Rezept vom Trasimenischen See) 
Nachdem der Fisch von seiner Haut 
befreit und in Stücke geschnitten ist, 
reiht man diese auf einem Vogelspie- 
ße auf und legt den Spieß neben und 
über mäßigem Kohlenfeuer an. So- 
bald die genannten Stücke des Aales, 
die man nicht allzu eng zusammen- 
reiht, ihr Fett auszuschwitzen anfan- 
gen, beginnt man auch, sie mit einer 
Mischung von fein gestoßenem Salz 
und fein geriebenen Brosamen (Sem- 
melbröseln) zu bestreuen und fährt 
damit so lange fort, alsdas Ausschwit- 
zen des Fettes stattfindet. Wenn diese 
Handlung mit vieler Aufmerksamkeit 
vorgenommen wird, so inkrustiert 
sich jedes einzelne Stück ganz eben- 
mäßig mit einem Überzuge, den man 
einige Minuten vor dem Anrichten 
durch Verstärkung des Kohlenfeuers 
»sperre« (=krokantkroß) machen 
und nach Belieben mit etwas zersto- 
ßenem Pfeffer schärfen (pikanter ma- 
chen) kann. 


Frische Schweinelebern 
am Spieß - 
italienische Art 


Man zerschneidet die Lebern inderbe 
Stücke, umwickelt diese, nachdem sie 
gesalzen, gewürzt, auch wohl mit et- 
was Kümmel bestreut worden, mit der 
fetten Netzhaut des Schweines und 
reiht diese Stücke, mit frischen Blät- 
tern vom wilden Lorbeer abwech- 
selnd, auf einen Vogelspieß. Dann 
dreht man sie aufraschem Feuer lustig 
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herum und trägt sie auf, wenn sie wohl 
gebraten sind. »Dieses Gericht paßt 
ungemein zu einem herbstlich-ländli- 
chen Jagdleben; Städtern möchte ich 
es, als unverdaulich, widerraten.« 


Polenta mit Trüffeln 


Mehl von türkischem Weizen, Mais, 
schnell in heftig siedendes Wasser ge- 
schüttet, gibt einen festen Brei, die 
Polenta, die Lieblingsnahrung des 
lombardischen Landvolkes. Vortreff- 
lich ist die Polenta, wenn sie, wie es 
sich gehört, vermöge eines Fadens in 
Scheiben geschnitten und alsdann ab- 
wechselnd mit frischer Butter, Salz 
und feingehobelten Trüffeln in einen 
Kuchen zusammengesetzt, äußerlich 
mit zerlassener Butter bestrichen und 
endlich in dem Ofen oder in der Tor- 
tenpfanne mit einer Kruste leicht ab- 
gebacken worden. Mankann die Trüf- 
feln auch durch geriebenen Parme- 
sankäse ersetzen. 


Feine Kräutertunke 


Nimm zu einer kalten Tunke von fei- 
nen Kräutern die Hälfte Spinat, ein 
Viertel Dragon, das letzte Viertel 
setze aus Sauerampfer, Portulak, Pe- 
terlein und Körbel zusammen. Füge 
hinzu einesehrkleine Schalotte, (oder 
die Hälfte einer großen), ferner einige 
Blättchen Basilikum, Majoran und 
Thymus. Zerstoßeallesineinem Mör- 
ser von Holz oder Stein. Nimm dieses 
feingestoßene Kräuterwerk mit ei- 
nem Holzlöffel heraus und tue es in 
ein feines Haarsieb und treibe es mit 
siedendem Essig hindurch in ein rei- 
nes irdenes Geschirr. Setze dieses Ge- 
schirr an das Feuer und lasse die Mi- 
schung die Siedehitze nur eben errei- 
chen, nimm es ab. Gleich anfangs 
setze Salz und eine Messerspitze Sal- 
peters hinzu, um die Farbe zu erhö- 
hen. Lasse die Mischung unter fleißi- 
gem Umrühren langsam erkalten. 
Verdichte diese Tunke nach den Um- 
ständen durch Olivenöl oder einige 
Eidotter oder auch durch weiße, halb 
gallertartige Fleischbrühe. 
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Homards & la Gloueester. 


Salade de laitue. 


Glace & l’ananas. 
Dessert et fruits. 


Ein Nachschlagewerk 
für Berufskollegen 


Daß ein so ausgelasteter und mit Äm- 
tern überbürdeter Mann auch noch 
Zeit für literarische Tätigkeit fand, 
spricht für seine stabile gesundheit- 
liche Konstitution. Zudem war er un- 
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Hanovre le 15 Novembre. 


Potage de tortue & l’anglaise. 
Potage clair & la Sevigne. 


Petites bouchees au salpicon. 
Truite saumonee & la Rögence. 
Filet de bauf & la jardinisre. 


Filets de poulardes au supröme. 
Cötelettes de chevreuil & la chasseur. 


Punch & la romaine. 


Beeasses bardees aux eroütes. 
Compote d’abrieots et de fraises, 


Truffes au vin de Bourgogne. 
Cardons & la moelle en eroustades. 


Savarin a la macedoine de fruits. 
Gelee au vin de Champagne, garnie 
de gaufres d’amandes, 


Fromage de Roquefort et de Stilton. 
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Chäteau Haut-Brion. ‘ 


Vin de Champagne 
Cremant rose. 
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767 Muscat Rivesaltes. 
5 

Vin de Tokai. 


Chartreuse verte. 


verheiratet - er konnte also seine Zeit 
ohne Rücksicht auf eine Familie ein- 


teilen. Seine Erfahrungen als Hof- 
marschall und Leiter des fürstlichen 
Haushaltes hielt Malortie in seinem 
Buch » Der Hofmarschall« fest. Es er- 
lebte drei Auflagen in den Jahren 
1842, 1846 und 1866 und wurde zu ei- 
nem unersetzlichen Nachschlage- 


Ernst von Malortie: Das Menu Ba. 1., dritte 
Auflage 1888. Menukarte für ein Diner am königli- 
chen Hof zu Hannover. 


werk, das seine »Berufskollegen« 
sehr schätzten. 

Auch im 19. Jahrhundert hatte — wie 
in der Renaissance —- neben dem Mar- 
schall der Hofkoch eine besondere 
Vertrauensstellung inne. Malortie 
ließ der Dienstbeschreibung des Mar- 
schalls ein Kompendium für den 
Mundkoch folgen: 1872 erschien sein 
Buch »Das Menü«, dem 1880 als 
zweiter Teil » Die feine Küche« folgte. 
Beide Bände waren im Nu vergriffen 
und erlebten 1882 eine Neuauflage. 
Die dritte Ausgabe sollte 1888, be- 
deutend erweitert, auf den Markt 
kommen, der Autor bereitete sie für 
den Druck vor, starb aber am 11. Ok- 
tober 1887. Die Erben aus den Ne- 
benlinien der Malortie kamen in den 
Genuß der Tantiemen des erfolgrei- 
chen Oberhofmarschalls. 


Mustermenüs und 
historische Menüs 


Die dritte Auflage des Kochbuches 
erschien zweibändig. Der erste Band 
befaßt sich zunächst mit allgemeinen 
Fragen des Zeremoniells, der Speise- 
saal-Einrichtung, bringt Musterme- 
nüs und »historische Menüs«, einen 
Überblick über die Geschichte der 
Kochkunst und am Schluß unter dem 
Titel »Culinarische Literatur« eine 
Bibliographie. Der zweite Baiıd 
rechtfertigt den Titel »Menü« und 
bringt auf 453 Seiten 1511 »Anwei- 
sungen zur Bereitung der Gerichte«. 
Daran schließt sich ein kurzes Kapitel 
mit Tranchier- und Servieranweisun- 
gen. 27 Tafeln zeigen Abbildungen 
von Küchengeräten und Tafeldekora- 
tionen. 

Die bürgerliche Köchin und die bür- 
gerliche Hausfrau fanden wenig An- 
regungenindiesen beiden Bänden, sie 
waren für Chefköche mit großer Er- 
fahrung geschrieben. Für den ge- 
schichtlich interessierten Leser ent- 
halten sie vor allem im Kapitel der hi- 
storischen Menüs manchen Hinweis 
auf staatspolitische Ereignisse der 
Zeit und deren Niederschlag in der 
Küche. 
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Ludwig II. 
und Theodor Hirneis 


Nachfolger von König Maximilian II. 
auf dem bayerischen Thron war König 
Ludwig II. Dieser »Märchenkönig« 
wollte das Rad der Geschichte zu- 
rückdrehen und seinem Idol Ludwig 
XIV. gleichen. Die Proklamation des 
Deutschen Kaiserreiches unter preu- 
Bischer Führung nahm ihm die Lust 
am Regieren. Er verstand die Welt 
nicht mehr. Er floh den Umgang mit 
den Menschen, machte die Nachtzum 
Tag und zwang seine Umgebung, sich 
seinem Rhythmus anzupassen. Die 
Leidtragenden waren unter anderen 
das Küchenpersonal. Der ehemalige 
Küchenjunge und Hofkoch Theodor 
Hirneis hinterließ interessante Me- 
moiren, in denen er über Ludwig II. 
berichtete: »Der König frühstückte 
zwischen sechs und sieben Uhr 
abends, das Diner fand zwischen ein 
und zwei Uhr nachts statt, »das Sou- 
per wurde zwischen sechs und sieben 
Uhr früh aufgetragen«. Gegen acht 
Uhr begab sich der König meist zu 
Bett. Das Küchenpersonal lebte in ei- 
ner ständigen Hetzjagd, Ludwig II. 
war ein ruheloser Monarch. Er war 
dauernd auf der Flucht, vor der Zeit 
und vor sich selbst, heute auf Schloß 
Berg am Starnberger See, morgen in 
der Hundinghütte unweit Schloß Lin- 
derhof, dann im Königshaus auf dem 
Schachen und wieder in Linderhof. 
An einem Tag speiste erim Schloß, am 
anderen in der Blauen Grotte, am 
übernächsten traf man ihn auf Schloß 
Neuschwanstein oder Hohenschwan- 
gau. Den September verbrachte erre- 
gelmäßig auf Herrenchiemsee. 

Die Köche bereiteten das Menü im 
schwankenden, stampfenden Hofzug 
oder in den. primitiv ausgestatteten 
Schloßküchen. Die gesamte Tafelaus- 
stattung und die Kücheneinrichtung 
mußten mitgeschleppt werden. Kein 
Mensch wußte, wann der König ein- 
treffen werde, aber bei der Ankunft 
mußte das Essen paratstehen. Zudem 
gab es für jeden Aufenthaltsort be- 
stimmte Besonderheiten zu beachten. 
Hätte zum Beispiel jemals am Fern- 
stein in Tirol das »Hechtenkraut« ge- 
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Krackkart: Gnditwreibuch Ausgabe A, I Ayflage. 


fehlt, wäre ein königliches Donner- 
wetter sicher gewesen. 

Theodor Hirneis gibt das Rezept in 
seinem Buch folgendermaßen wie- 
der: »Ein Hecht wird in Stücke ge- 
schnitten, gebacken und, sobald er 
ausgekühlt ist, von allen Gräten be- 
freit und in Stückchen gezupft. Indes- 
sen hat man schon gutes Sauerkraut 
weich gekocht, unter Zusatz von 
reichlich in Butter geschwitzten Zwie- 
beln. Eine silberne Kasserolle wird 
mit Butter ausgestrichen, mit Sem- 


Caf. 51 & 52. 
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6 Seitenflächen. 
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Eine ausführliche Arbeitsanleitung füreinen 
»Crogant-Aufsatz« gibt Carl Krackhart in seinem 
»Conditoreibuch« (siehe auch Seite 203). 


melbröseln eingestreut und dann 
kommt abwechselndeine Lage Sauer- 
kraut und eine Lage Hecht hinein. 
Obenauf wird es reichlich mit Krebs- 
schwänzen belegt, rote Krebsbutter 
darauf geträufelt, Semmelbrösel wer- 
den darübergestreut, das Ganze wird 
zwanzig Minutenim Rohr gratiniert.« 
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Im Jahre 1872 erschien von Carl Krackhart das 
»Neue illustrirte Conditoreibuch« in 4. Auflage 
(München: Killinger). Der Erfolg des Buches lag 
z.T. sicher auch daran, daß der Autorin seinen 
Dekorationsvorschlägen den »vaterländischen 
Gefühlen« der Konditoren und deren Kundschaft 
entgegenkam. (Nicht in der Bibliographie.) 
Oben: Martialische Tortendekorationen. 

Oben rechts: Titelblatt. 


Was kümmerte es Ludwig II.,daß die- 
ses Gericht viel Sorgfalt und Arbeit 
verlangte? In der Hundinghütte ver- 
langte die Majestät nach Met. In Her- 
renchiemsee fühlte sie sich in derima- 


ginierten Gesellschaft der französi- 
schen Könige und ihrer Mätressen 
wohl. Die wachsende Weltfremdheit 
Ludwigs führte zur Katastrophe: Ent- 
mündigung, Festnahme, Überfüh- 
rung nach Schloß Berg und ein bis 
heute ungeklärter Tod im Starnberger 
See. Der letzte Akt der Tragödie be- 
gann harmlos mit einem Spaziergang, 
indes das Hofpersonal das Abendes- 
sen vorbereitete. 

Nachfolger des unglücklichen Mär- 
chenkönigs war sein jüngerer Bruder 


Otto, er lebte auf Schloß Fürstenried 
—- in geistiger Umnachtung. Prinzre- 
gent Luitpold führte die Regierungs- 
geschäfte, seine Leutseligkeit und 
Einfachheit gewannen ihm die Zunei- 
gung der Bayern. Er kannte nur eine 
Leidenschaft, die Jagd auf Fasane und 
Wildschweine. Leber- und Blutwür- 
ste aus Wildleber und Wildblut waren 
begehrte Leckerbissen in den Haus- 
haltungen der Minister und Hofchar- 
gen. »Für Feinschmecker konnte der 
Eindruck entstehen, daß man in 
Deutschland mit Ausnahme weniger 
Landstriche ganz erbärmlich ißt und 
namentlich bei der sogenannten 
Hausmannskost vielfach die eigen- 
tümliche Güte der Speisen durch die 
Zubereitung auf eine geradezu raffi- 
nierte Art vernichtet wird...«, meint 
Heinrich Conradim Vorwort zur Her- 
ausgabe der »Gastrosophischen Bü- 
cherei«. 

Wir finden dieses harte Urteil unge- 
recht. Es gab viele deutsche Haushal- 
tungen und Feinschmecker, die mit 
den subtilen Regeln der Kochkunst 
vertraut warenunddieauch auseinem 
einfachen Schweinebraten eine Gau- 
menfreunde machen konnten. Auch 
Deutschland hatte seine Kulinogra- 
phen. 
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-EC.Eugen von Vaerst 


Einer von ihnen, Friedrich Christian 
Eugen von Vaerst wurde am 10. April 
1792 als Sohn eines Offiziersin Wesel 
geboren. Er war Soldat, kämpfte un- 
ter Yorck im russischen Feldzug, 
wurde während der Freiheitskriege 
wegen persönlicher Tapferkeit mehr- 
mals ausgezeichnet und schied als Ka- 
pitän aus dem preußischen Heer aus. 
Vaerst trieb ausgedehnte Studien, 
schrieb formvollendete Sonette, ge- 
hörte zum Redaktionsstab der Bres- 
lauer Zeitung, reiste viel, spekulierte 
mit Erfolg an der Börse und wurde 
1840 Leiter des Breslauer Theaters. 
Er legte das Amt nach sieben Jahren 
aus Gesundheitsgründen nieder und 
lebte als Schriftsteller auf dem Gut 
seines Bruders bei Sotin. 


»Gastrosophie« 


Hier entstand während langer Krank- 
heitsjahre (Vaerst starb 1855) seine 
»Gastrosophie oder Lehre von den 
Freuden der Tafel«, eine Sammlung 
geistreicher Aufsätze über Nahrungs- 
mittel und Getränke. Der Verfasser 
scheute sich nicht, den Leser vor den 
Kopf zu stoßen, etwa wenn er sagt, 
warum er kein Spanferkel ißt: »Die- 
ses geschundene Schwein, dessen lei- 
chenfarbige Haut an Embryonen in 
Spiritus erinnert.« Wenig tierfreund- 


lich sind die Möglichkeiten, in 
Deutschland Ortolane zu mästen: 
»Die Ortolane kommen im April zu 
uns und streichen im August wieder 
weg, sie sind, wenn man sie fängt, sel- 
ten fett. Man setzt sie in ein Zimmer, 
in welches kein Tageslicht kommen 
kann und erleuchtet dasselbe mit 
Lampen, damit die Ortolane nicht Tag 
und Nacht unterscheiden können, 
darin läßt man sie frei herumlaufen 
und gibt ihnen reichlich Hafer und 
Hirse. Bei dieser Behandlung werden 
sie außerordentlich fett.« Tiere, diein 
Freiheit aufwachsen, sind wohl- 
schmeckender. Berühmt ist der Orto- 
lan Provengal: »Er kommt in großen, 
ausgehöhlten Trüffeln nach Paris und 
wird so, wieerankommt, in die Pfanne 
getan, erhält gleichzeitig gelindes 
Feuer von unten und von oben und 
wird im eigenen Fett gebraten.« Va- 
erst verfügte über einen ausgepräg- 
ten, abereigenwilligen Geschmack, er 
lehnte den Genuß von Gänsefleisch 
ab, esist »widrig, rot, zäh, hart,schwer 
verdaulich«! 


Viele Anregungen für 
Köche und Hausfrauen 


Neben solchen Eigenwilligkeiten ste- 
hen Kapitel mit vielen Anregungen 


für Köche und Hausfrauen, etwa, 
wenn er sich liebevoll über die Zucht 
von Salatpflanzen verbreitet und für 
das Zubereiten dem Koch empfiehlt, 
daran zu denken, daß »der Salat wie 
das Universum aus vier Elementen 
besteht, nämlich: aus der Salatpflan- 
ze, Öl, Essigund Salz... Zu guten Sa- 
laten gehört nichts anderes... .«. Sei- 
ner Aufgabe als Anreger bewußt, 
widmet Vaerst den verschiedenen 
Nahrungsmitteln ausführliche Kapi- 
tel. Für die Bereitung von Beefsteak 
darf der Koch nur Filet verwenden, 
Lende ist zu grobfasrig: »Steinkoh- 
lenfeuer ist bei den ungeheueren 
Holzpreisen in England zu entschul- 
digen. Gebildete Leute des Konti- 
nents nehmen dazu Koks, Menschen 
von feinem Geschmack Holzkohlen.« 
Kalbsbries und Kalbshirn sind Genüs- 
se, die durch nichts auf der Erde über- 
troffen werden. Kalbfleisch kann so 
vielfältig bereitet werden, daß man es 
das Chamäleon der Küche nennen 
kann. 

Weit ausholend, mit vielen Zitaten 
belegt, gibt Vaerst einen Überblick 
über Gemüse, Weine und Tafelbräu- 
che. So entstand ein Buch, aus dem 
sich eine Lebensphilosophie zusam- 
menstellen ließe, ein Handbuch für 
alle, die gerne Gäste bei sich sehen 
und sie verwöhnen möchten. 


Karl Friedrich von Rumohr 


Einige Jahre älter als Vaerst war Karl 
Friedrich Ludwig Felix von Rumohr. 
Seine Familie war in Schleswig-Hol- 
stein ansässig und sehr begütert. Er 
wurde 1785 in Sachsen geboren. 
Seine Eltern hatten vorübergehend 
Gut Reinhardsgrimma unweit Dres- 
den erworben, kehrten aberbaldnach 
Lübeck zurück und verwalteten von 
hier aus ihre norddeutschen Güter. 


Das Haus Rumohr war wegen seiner 
Gastfreundschaft berühmt. Karl 
Friedrich war ein frühreifes Kind, ge- 
noß das Landleben und litt unter der 
begrenzten Bildungsmöglichkeit, die 
ihm die nähere Umgebung bot. Der 
Vater starb 1803, derSohn, noch nicht 
zwanzig Jahre alt, erbte das beträcht- 
liche Vermögen. Er studierte in Göt- 
tingen Geschichte und Philologie, 


sein Hauptinteresse galt der Kunstge- 
schichte. Mit seinem Werk »Italieni- 
sche Forschungen« beeinflußte er 
entscheidend die italienische Kunst- 
geschichtsschreibung. Er liebte die 
Gegensätze. Gern vertauschte er die 
ländliche Einsamkeit mit dem lauten 
Treiben der Großstädte, bis ersich ge- 
gen Ende seines Lebens endgültig in 
Lübeck niederließ. Er starb in Dres- 


Gustav Blumröder 
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den auf der Reisenach Böhmen, woer 
einen Kuraufenthalt zu nehmen ge- 
dachte. 


»Geist der Kochkunst« 


1822 erschien »Geist der Kochkunst 
von Joseph König, überarbeitet und 
herausgegeben von K.F. Rumohre. 
Rumohrs erster Biograph, Heinrich 
Wilhelm Schulz, schreibt darüber 
(Karl Friedrich Rumohr, sein Leben 
und seine Schriften, Leipzig 1844): 
»Wie Rumohr so von der lebendigen 
Freude an Kunst und Poesie zu ihrem 
tieferen Studium und einer reichen 
schriftstellerischen Tätigkeit für Ge- 
schichte und Theorie forgeschritten 
war, so konnten auch die rein sinnli- 
chen Genüsse nicht an ihm vorüber- 
gehen, ohne seinen immer beobach- 
tenden und combinierenden Geist zu 
mannigfaltigen Betrachtungen zu 
veranlassen. Eine schon früh etwas 
schwächliche Gesundheit machte ihn 
auf die Zuträglichkeit oder Schädlich- 
keit der Speisen aufmerksam, und 
günstige Verhältnisse erlaubten es 
ihm, mit der seinem verfeinerten Ge- 
schmack und Freude am Genuß ent- 


sprechenden Sorgfaltbeider Wahlder 
Speisen zu verfahren... Durch den 
Wunsch, das Anderen mitzutheilen, 
was ihm selbst Quelle des Wohlseins 
und sinnlicher Behaglichkeit gewor- 
den, entstand so Rumohrs Koch- 
buch... Mit Rechtrügtder Recensent 
in den Ergänzungsblättern zur Halli- 
schen Allgemeinen Literaturzeitung, 
daß sich der Verfasser eines tüchtigen 


Karl Friedrich von Rumohr schrieb unter dem 
Namen seines Mundkochs Joseph König das 
Buch »Geist der Kochkunst«. 


mit wissenschaftlicher und wohlmei- 
nender Tendenz verfaßten Buches 
über die nächsten Bedürfnisse des 
Menschen hinter dem Namen eines 
Bedienten versteckt habe. (König war 
der »Leibkoch« Rumohrs). Rumohrs 
Werk sagt im Gegensatz zu allen bis- 
herigen Kochbüchern, die er mit un- 
sern marktgängigen Romanen ver- 
gleicht, der Schlemmerei und Schlek- 
kerei alter und neuer Zeit als den na- 
türlichen Folgen raffinierter Sinnlich- 
keit und Verderbtheit den Krieg an 
und lehrt, wie in den Naturstoffen, 
welche überhaupt zur Ernährung und 
Labung der Menschen geeignet sind, 
durch Feuer, Wasser und Salz die 
nahrsame, erquickende und ergötz- 
liche Eigenschaft entwickelt wird. In 
dem ersten Buch handelt er von den 
Elementen der Kochkunst und den 
tierischen Nahrungsstoffen, im zwei- 
ten von den Nahrungsstoffen aus dem 
Pflanzenreiche. Die einfachsten na- 
turgemäßen Lehren werden mit einer 
Fülle von Kenntnissen und Beobach- 
tungen... vorgeführt, die das Buch 
für jeden Leser, dem das Interesse für 
die Kochkunst selbst weniger nahe 
liegt, in höchstem Grade anziehend 
macht...« (Rezepte Seite 200.) 


Gustav Blumröder 


Nach so viel Lob hatte es der dritteim 
Bunde der deutschen Kulinographen 
schwer zu bestehen. Gustav Blumrö- 
der wurde 1802 in Nürnberg als Sohn 
eines angesehenen Bürgers geboren. 
Nach dem Abitur wollte erzunächstin 
Erlangen Theologie studieren, ent- 
schloß sich aber, Mediziner zu wer- 
den. In Würzburg wurde er Schüler 
von Schönlein und in dessen Gefolge 
ein begeisterter Anhänger der Natur- 
philosophie. Nach dem Studienab- 
schluß arbeitete er an verschiedenen 
Krankenhäusern, unter anderem in 
Berlin und Wien. 1828 wurde er Ar- 
men- und Spitalsarzt in Hersbruck. 

Sein Hauptinteresse galt der Psychia- 
trie. Er wollte die Identität von Leib 


und Seele beweisen: 1835 wurde er 
Gerichtsarzt in Kirchenlamitz im 
Fichtelgebirge. Er hoffte, daß ihn die 
Berufung auf einen Lehrstuhl ausdie- 
ser gottverlassenen Gegend heraus- 
führen würde. Sein Wunsch erfüllte 
sich nicht. Sosuchte er Trost bei Musik 
und Malerei und rettete sich in seiner 
»ausweglosen« Situation (das Fich- 
telgebirge war völlig unerschlossen) 
in einen hintergründigen Humor. 


»Vorlesungen über die 
Eßkunst« 


Ein schönes Beispiel ist sein Buch 
»Vorlesungen über die Eßkunst von 


Antonio Anthus« 1838. Im Vorwort 
führt er sich als Mitglied eines Vereins 
kunstsinniger und gelehrter Eßlieb- 
haber ein, der seine gastronomischen 
Zusammenkünfte durch Vorlesungen 
über die Eßkunst »abrunden« wollte. 
Die Ehre fällt dem verhinderten Uni- 
versitätsprofessor zu. Im Geschwind- 
schritt führt er seine Freunde in die 
Geheimnisse der Gastronomie ein. 
Das Werk gliedert sich in zwölf Vorle- 
sungen zu je etwa zwanzig Seiten. Im 
Vorwort zur zweiten Auflage zitierter 
Schopenhauers »Der Mensch ist, was 
er ißte. 

Von der Weltanschaung des Eßkünst- 
lers, Begriff und Bedeutung der EB- 
kunst, handelt die erste Vorlesung. 
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Das Fazit heißt: »Der Mensch ißt wie 
ein Mensch, wenn er gute und ange- 
messene Produkte der Natur und 
Kunst in gehöriger Menge und Ver- 
bindung mit Heiterkeit, Ruhe, Sinn 
für Bewußtsein auf subjektiv und ob- 
jektiv angenehme und geschmackvol- 
le Weise sich schmecken läßt.« Denn: 
»Der Eßkünstler ist der eigentliche 
Magister naturae, directeur de la na- 
ture.« Die zweite Vorlesung widmet 
er der Geschichte der Eßkunst. Siebe- 
ruht auf dem Irrtum, daß dasMittelal- 
ter für sein Metier nichts getan habe. 
Vollkommen subjektiv gibt sich 
Blumröder in seinen Überlegungen 
zu ethnographischen Fragen. Er lehnt 
deutsche Schriftsteller ab, die zeitge- 
nössische französische Küche falsch 
beurteilen, »obwohl ihr Vaterland 
keinen bestimmt ausgeprägten Styl, 
keine Nationalspeisen hat. Oder wol- 
len gar die österreichischen Knödel 
und Strudel, die bayerischen Dampf- 
nudeln und Bauchstecherle, die würt- 
tembergischen Spätzle und Knöpfle, 
die sächsischen süß-sauren Würste 
mit Mandeln und Rosinen... darauf 


Ansprüche stellen?« Der Deutsche 
neigt zu stark zum Überwürzen, 
Übermischen und -mengen und er- 
reicht dadurch die »unmöglichsten 


Compositionen, die eines Fein- 
schmeckers unwürdig sind.« 

Bei der vierten Vorlesung geht esdem 
Kulinographen um das Verhältnis der 
schönen Künste zur Eßkunst: sie 
nimmt den Menschen in Anspruch, 
dies tut nur noch eine Kunst — dieMu- 
sik. Eine vortreffliche Musik lenkt 
vom Essen ab, und doch ist sie die 
Kunst, dienochamehestenim Speise- 
raum geduldet werden kann. »Hören 
und Essen geht wohl noch. Jedes Se- 
hen aber (bei Malerei und Plastik) be- 
einträchtigt das Essen auf ungebühr- 
liche Weise.« 


Mit Heiterkeit und 
Lust essen 


In den »moralischen Beziehungen« 
der fünften Vorlesung befaßt sich der 
Arzt mit der Frage, ob zuvielzu essen 
gut oder schädlich sei. Der Mensch ist 


Eiserner Herd in der Küche des Hotels »Goldener 
Anker« in Bayreuth mit Koch, Köchinnen und 
Kochschülerin. Ende des 19. Jahrhunderts. 


verpflichtet, sich seinen Appetitzuer- 
halten, er »soll mit Heiterkeit und 
Lust essen, um recht zu essen«. Bei 
der Behandlung der »Diätetik desEs- 
sens« wird vorausgesetzt, daß der ER- 
künstler einen guten, gesunden Ma- 
gen habe. Er achte darauf, »dem Ma- 
gen nichts zu überantworten, was die 
Zunge nicht hinlänglich geschmeckt 
und die Zähne nicht hinlänglich ge- 
kaut haben«. Außerdem erziehe man 
sich zur Pünktlichkeit, denn ohne eine 
ordentliche bestimmte Essenszeit ist 
ein ordentliches Essen nicht mög- 
lich. 

In dieser Vorlesung bekennt sich 
Blumröder zur Lehre von den Tempe- 
ramenten. Es ist falsch, Speisen zu 
wählen, die dem jeweiligen Tempera- 
ment zuwiderlaufen. Das Kapitel 
über das »Prinzip der Eßkunst« gip- 
felt in der Maxime »Lasse gute und 
angemessene Produkte der Naturund 
Kunst in gehöriger Menge und Ver- 
bindung d.h. je nach den Gegensät- 
zen der Vegetabilien und Animali- 
schen, mit Heiterkeit, Ruhe, Sinn und 
Bewußtsein auf subjektiv und objek- 
tiv angenehme und geschmackvolle 
Weise Dir schmecken«. 

Der »Elementarunterricht« in der 
achten Vorlesung befaßt sich dann mit 
dem rechten Gebrauch des Eßbestek- 
kes, dem Benehmen bei Tisch. »Sehr 
rätlich und zweckmäßig ist es, nicht 
unmittelbar vor Tische Briefe zu öff- 
nen, oder wenn man Schriftsteller ist, 
keine Literaturzeitungen zulesenund 
dergl.« Man begebe sich ausgegliche- 
nen Gemütes zu Tisch. Erst die Be- 
herrschung der »Höheren Kunstre- 
geln« (9. Vorlesung) macht den Es- 
senden zum Eßkünstler; erst wenn er 
sie mit einer gewissen Selbstverständ- 
lichkeit und Lässigkeit beherrscht, 
darf ersich ganz derillustren Gilde zu- 
rechnen. Natürlich braucht er dazu 
die Unterstützung der dienstbaren 
Geister, die zum Beispiel dafür sor- 
gen, daß die Teller für warme Speisen 
angewärmt auf die Tafelkommen. Als 
Gastgeber achte er darauf, daß nur so 
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viele Speisende an einem Tisch Platz 
nehmen, als bequem nebeneinander 
sitzen können. 

Vielfältig ist die Palette der »speziel- 
len Eßbarkeiten« - Blumröder befaßt 
sich mit ihnen in der zehnten Vorle- 
sung. Auch hier verblüfft seine Sub- 
jektivität.. Das Shakespearische 
Roastbeef gilt ihm als »treffliche, 
ebenso urkräftige als wohlschmek- 
kende Speise, die höchste Urspeise« 


»gesottenes Rindfleisch aber, 
... ohne alle Kraft und so wenig an- 
sprechend, wie ein durch unaufhörli- 
ches Tränenvergießen entmannter 
Mensch« und »Die französischen 
Boufs äla mode... mit jenem Urbil- 
de verglichen, sind rein eine Sardelle 
gegen einen Walfisch«. So wertet 
Blumröder auch über Fische, Gemüse 
und Obst. »Der männliche Apfel ist 
zum Nachtisch unerläßlich.... Gefro- 


renes ist verwerflich«, schreibt er. 
Als Leitmotiv für die letzte Vorlesung 
diente das Goethe-Wort »Tages Ar- 
beit — Abends Gäste! Saure Wochen 
- Frohe Feste!« Tafelfreude und Eß- 
kunst müssen »verdient« werden, 
sonst degradiert man sie zur Alltäg- 
lichkeit. Rumohr sagt, »der Mensch 
soll jeden Tag gut essen«, Blumröder 
ergänzt, »aber zu gewissen Zeiten 
noch besser!« 


Ausklang in Wien 


Wir dürfen einen Gang durch das 19. 
Jahrhundert nicht beschließen, ohne 
Wien besucht zu haben. Im Jahre 
1804 erklärte. der Deutsche Kaiser 
Franz II. aus dem Hause Habsburg- 
Lothringen alle Länder der Casa 
Austriae zum Kaiserreich und nannte 
sich dann als österreichischer Kaiser 
Franz I. Böhmen und Ungarn blieben 
selbständige Königreiche. 1806 legte 
Franz II. die deutsche Kaiserkrone 
nieder und machte Deutschland zu ei- 
nem Konglomerat von Kleinstaaten. 
Napoleon hat seinem Schwiegervater 
(der Korse hatte inzweiter Ehe Franz’ 
Tochter Marie Luise geheiratet) keine 
seiner Entscheidungen gelohnt. 
Zweimal besetzten die Franzosen 
Wien. Die Offiziere desfranzösischen 
Heeres wunderten sich, daß ihr Le- 
bensstil und ihre Sitten bei der öster- 
reichischen und Wiener Gesellschaft 
keinen Anklang fanden. Die Wiener 
lieben die östliche und südliche Le- 
bensart mehr, denn die nördliche und 
westliche. 


Wiener Tageslauf 


Der Wiener Kongreß brach nach der 
Niederlage Napoleons wie ein Natur- 
ereignis über die Donaumetropole 
herein. Er störte den Rhythmus ihrer 
Bewohner, denn diese lebten vor- 


nehmundeinfach. Zwischenachtund : 
zehn Uhr war die gewöhnliche Früh- ‘ 


stückszeit der Mittelklasse, auch der 
häuslichen Familien von höherem 


Adel. Früher frühstückte der ar- 
beitsame Bürger, der ärmere Beamte, 
kurz alle, bei denen esihrer Geschäfte 
und körperlichen Umstände wegen 
bald Tag wurde. 

Hauptgetränk war dabei der Kaffee, 
auf den auch das einfachste Höker- 


weib nicht verzichten wollte, »selbst 
wenn es ihn zur Hälfte mit Cichorien 
vermischen mußte. Zwischen halb 
zwei und drei Uhr begab man sich in 
den besseren Familien an die Mittags- 
tafel, um halb sieben oder sieben ging 
man aus« — entweder ins Theater oder 


Böhmische Köchin. Aus »Wien und die Wiener«, 
hrsg. von Adalbert Stifter. 


zu Freunden. Empfing man Gäste im 
eigenen Heim, bot die Hausfrau Obst, 
Milch, leichtes Backwerk oder kalte 
Platten an. 

Diesem gemütlich-patriarchalischen 
Leben machte 1814 der Kongreß ein 
Ende. Das Leben drehte sich um zwei 
Kaiser, vier Könige, zwei Kaiserin- 
nen, eine Königin und eine Reihe 
kleinerer Potentaten sowie 100000 
Fremde, die im Gefolge dieser Herr- 
scher, der Gesandten und Botschafter 
nach Wien gekommen waren. Es ge- 
lang zwar der österreichischen Regie- 
rung, die Lebensmittelpreise eine 
Zeit lang stabil zu halten, trotzdem 
kostete das Spektakel den Kaiser an 
die zwanzig Millionen Gulden. Für 
das Volk war der Kongreß eine nicht 
endende Reihe von Bällen, Diners, 
Soupers. Die Verhandlungen wurden 
hinter verschlossenen Türen geführt, 
und oft genug rettete ein superbes 
Menü eine verfahrene politische Si- 
tuation. Es gab nur einen Mann, der 
die Ereignisse souverän von Herzen 
genoß, den sechsundachtzig Jahre al- 
ten Prinzen von Ligne. Ihm schreibt 
man die Bemerkung zu, daß dieser 
Kongreß tanze, aber nicht arbeite. 


Fürst Metternich und 
Talleyrand 


Als Großmeister der Liebenswürdig- 
keit erwiesen sich Fürst Metternich 
und der französische Außenminister 
Talleyrand. Bei ihnen traf sich am 


Tisch die Creme de la Creme. Interes- 
santer war noch die Tafelrunde im 
»Hotel Elisabeth«. Hier speisten die 
Staatssekretäre und Attaches, der 
»Tafelspitz« war berühmt, und zwi- 
schen den Gängen flüsterten die Her- 
ren einander jene Geheimnisse ins 
Ohr, die ihnen ihre Chefs unter dem 


Siegel der Verschwiegenheit anver- 


traut hatten. Metternich schickte, gut 
getarnt, seine besten Spitzel an diesen 
»Tisch Europas«. Wieder eineandere 
Gruppe solch seltsamer Staatsdiener 
traf sich im ehemaligen Palais Aren- 
berg am Michaelerplatz, dem »Zuk- 
kercasino«. Gottlieb Wohlfahrt und 
seine Frau Anna, verwitwete Dehne 
hatten ein Paradies der Zuckermäuler 
daraus gemacht, hier wurden zur 
Kongreßzeit die »Nelsontorte« und 
die »Russentorte« kreiert. 


»Die Prato« 


Der Sage nach sollauch die berühmte- 
ste aller Wiener Torten dem Kongreß 


Das 19. Jahrhundert 


ea 


ihre Entstehung verdanken: Fürst 
Metternich wünschte, daß sein Kü- 
chenchef Franz Sacher sich für ein Di- 
ner etwas Neues einfallen lasse — so 
entstand jene Schokoladentorte, die 
unter einer Schokoladenglasur eine 
hauchdünne Schicht Marillenmarme- 
lade verbirgt. Im Kochbuch der Baro- 
nin Prato Beveran konnte man das 
Rezept finden: »Fünfzehn Deka- 
gramm (=dkg) geriebene Vanillen- 
schokolade befeuchtet man miteinem 
ERlöffel Wasser, läßt die Masse warm 
werden und verrührtsiefein, fünfzehn 
Dekagramm Butter dazugeben, sechs 


-Eidotter mit fünfzehn Dekagramm 


Zucker gut abtreiben, mit ebensoviel 
feinem Mehl und Schnee von sechs 
Eiklar vermischen, die Schokolade 
darunterziehen, backen, die ausge- 
kühlte Torte umdrehen, die glatte 
Seite mit Marillenmarmelade bestrei- 
chen und mit Schokoladeneis, das 
man aus sieben Dekagramm Schoko- 
lade gerührt hat, überziehen.« Das 
Urrezept dieser »österreichischen In- 


stitution« liegt heute im Tressor des 
Hotels Sacher. 

Für die Wiener wurde der Kongreß 
schließlich ein herrliches und anstren- 
gendes Spektakel, von dem man sich 
am Sonntag im Wienerwald oder im 
Prater erholte. Dann kehrte die Fami- 
lie beim »Papagey« einund aß mit Ge- 
nuß Backhendl und Salat. Die Woche 
über hatte man bescheiden gelebt: Es 
gab mittags Rindfleisch mit Gemüse 
und eine ordinäre Hausmehlspeise. 
Donnerstags und an Sonn- und Feier- 
tagen zur »Abwechslung« einen 
Kalbsbraten am Spieß, Salat und ei- 
nen halben Liter »sechzehner Wein« 
(Wein zu sechzehn Kreuzern). 


Süße Mehlspeisen 


Die kulinarische Bereicherung des 
Wiener Speisezettels war die Einfüh- 


Carl Schütz: Der Neue Markt in Wien. Kolorierter 
Kupferstich und Radierung kombiniert, 1797. 
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rung der süßen Mehlspeisen: Nok- 
kerln, Schmarrn, Knödel, Strudel 
kannte die Wienerin längst. Vor dem 
Kongreß wurden diese Genüsse mit 
Fleischresten gefüllt. Jetzt kamen aus 
Böhmen und Prag neue Anregungen: 
Sie nannten sich Golatschen, Dalken, 
Kaiserschmarrn und Millirahmstru- 
del und waren echte Süß-Speisen. 
Mitten in den Trubel, in die Diners, 
SoupersundSoireen des Wiener Kon- 
gresses platzte die Nachricht, daß Na- 
poleon Elba verlassen hatte und in 
Frankreich gelandet war. Doch der 
Spuk dauerte nur hundert Tage. 


Wiener Küche 


Für die Österreicher kam eine Zeit 
politischer Spannungen und nationa- 
ler Gegensätze. Metternichs Spitzel 
waren allgegenwärtig. Der »geschei- 
te« Bürger zogsich ausder Öffentlich- 
keit zurück, lebte in seinem behaglich 


Di »Kuscktkösßen 


Die Knödelköchin. »... vorden brodelnden Töp- 
fen... saß eine üppig beleibte Frau in mittleren 
Jahren..., Inhaberin, Köchin, töpfescheuernde 
Hebe, Gargon, Aufschneiderin und Geldeinneh- 
merin Alles in Einem. Miteiniger Grazie ver- 
abreichte sie ihren Kunden die verlangten Spei- 
sen, die...insimplen, deutschnamigen und 
schon allein deswegen höchst gemeinen Eßwa- 
ren (bestanden), als da sind: Mehl- und Griesknö- 
del von bedeutender Größe, Mehl und Gries- 
schmarn...« Aus »Wien und die Wiener«. Hrsg.v. 
Adalbert Stifter. 


eingerichteten Heim und genoß die 
Annehmlichkeiten der Küche, die 
ihm die Ehefrau oder die meist aus 
Böhmen zugewanderte Köchin bot. 
Von ihren ausländischen Kollegen 
hatten die einheimischen Köche und 
Köchinnen in der Kongreßzeit man- 
che Anregung bekommen - die Wie- 
ner Küche wurde international und 
national. ' 

F. G. Zenker, »Mundkoch Sr. Durch- 
laucht des regierenden Herrn Fürsten 
Joseph von Schwarzenberg«, ließ 
1817/18 seine »Theoretisch-prakti- 
sche Anleitung zur Kochkunst« er- 
scheinen. Sie erlebte als » Vollständig 
theoretisch-praktische Anleitung zur 
feineren Kochkunst« im Jahre 1824 
eine 2. Auflage. Eine ganze Reihevon 
Kochbüchern legt im Titel Wert dar- 
auf, die »Wiener« Küche zu vertreten, 
etwa ein »Neues erprobtes Wieneri- 
sches Kochbuch aus den hinterlasse- 
nen Papieren einer berühmten Kö- 
chin«, hinter der sich Frau Barbara 
Nickl verbarg (1. Aufl. 1802, 2. Aufl. 
1812), oder »Durch Erfahrung ge- 
prüftes Wienerisches Kochbuch für 
alle Stände« von P. Neubauer (1. Aufl. 
1805, weitere Aufl. 1812 und 1816). 
Als Standardwerk der österreichi- 
schen Küche hatte sich seit dem 18. 
Jahrhundert das Buch eines Jakob 
Heim erwiesen; es erschien 1724 in 
Linz mit dem Titel »Nutzliches Koch- 
Buch oder: Kurtzer Unterricht, in wel- 
chem Unterschiedene Speisen gut zu 
zubereiten beschrieben seind...«. 
1736 kam eine kleinere Ausgabe in 
Wien heraus, dann wechselten Ver- 
lagsorte und Verleger. 1844 erschien 
bereits die 37. Auflage! Dieses Koch- 
buch war unbestritten der Bestseller 
unter den einschlägigen österreichi- 
schen Erzeugnissen. Es konnte nicht 
von Anna Rudischs » Mein eigenes ge- 
prüftes Kochbuch... .«, welchem man 
ebenfalls eine beachtliche Reihe von 
Auflagen nachweisen kann, übertrof- 
fen werden. Ausdrücklich auf das 
österreichische Bürgertum beruftsich 
Elisabeth Stöckel mit »Die bürgerliche 
Küche oder neuestes österreichisches 
Kochbuch für Bürgerfamilien aus der 
gebildeten Mittelklasse« (Wien 1833). 


Sieg des Bürgertums 


Das Wiener Bürgertum errang seinen 
großen Sieg 1848. Metternich mußte 
abdanken und zog seinen Kaiser Fer- 
dinand nach. Den Thron bestieg der 
achtzehnjährige Franz Joseph I. Er 
liebte keine großen Feste und gefiel 
sich selbst im bürgerlichen Habitus. 
Nur zweimal im Jahr entfaltete die 
»Burg« ihre Pracht: zum Hofball und 
zum »Ball bei Hof«. Das strenge Ze- 
remoniell, hinter dem sich der Kaiser 
verschanzte, wurde an diesen Aben- 
den nur durch zwei Dinge gemildert, 
durch die Strauß-Walzer und das mär- 
chenhafte Buffet. Es wurde von den 
Gästen immer wieder geleert und in 
unglaublicher Schnelligkeit von den 
Köchen wieder aufgebaut. Zum 
Schluß durften die geladenen Offizie- 
re ihre Taschen mit »Zuckerln vom 
Hofball« vollstopfen, um sieam näch- 
sten Tag der angebeteten Dame zu 
überreichen. 


RER Nele 
Ü RER ERRELLLenn 


Da Artelbrite wit 


Die Bratelköchin. »Ein Selcher, der eine offene 
Wurstauskochbude unterhält, heißt Bradelbrater. 
... Das anliegende Bild versinnbildlicht unseine 
solche Wurst Traiterie... von den2anden 
Kesseln beschäftigten Frauenzimmern ist wohl 
die rechts stehende die Frau der Anstalt, die das 
Austheilen besorgt, während die Linke, die Magd, 
die ordentliche Kochung über sich hat.« 

Aus »Wien und die Wiener«. 

Hrsg.v. Adalbert Stifter 
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Das 19. Jahrhundert 


Ungarischer Einfluß 


Österreich erlebte eine »Gründer- 
zeit«. An der Ringstraße wuchsen 
großartige Palais, die Wiener ent- 
deckten den Champagner und nah- 


men begeistert die Einflüsse auf, die 
ihnen aus den verschiedenen Ländern 
der Monarchie zuflossen. Im Jahre 
1867 brachte Franz Joseph I. den 
»Ausgleich« mit Ungarn zustande. 
Nun entstand die k.u.k. Monarchie. 


Zu den slawischen Einflüssen-sieka- 
men meist über Bedienstete und 
kleine Handwerker nach Wien — ge- 
sellten sich die ungarischen. Ihre Trä- 
ger waren Adel, Offiziere und Intelli- 
genz. 


Katharina Prato 


1858 erschien erstmals in Graz das 
»Süddeutsche Kochbuch« von Katha- 
rina Prato, Edle v. Scheiger. Es er- 
lebte viele Auflagen, wurde kurz zur 
»Prato«. Es betont das spezifisch 
österreichische Element und berück- 
sichtigt die Küche aller Völker der 
Donaumonarchie, die deutsche eben- 
so wie die böhmische, die vor allem 
in Kartoffelrezepten »schwelgt«, die 
ungarische und die serbische. Das 
Werk erlebte innerhalb von achtund- 
zwanzig Jahren 25 Auflagen. 

Der 9. Mai 1873 ging in die Wiener 
Geschichte durch einen fulminanten 
Börsenkrach ein. Viele kleine Leute 
verloren ihr Geld, einige Großkapita- 
listen »nur« ein paar Millionen. »Selig 
ist, wer vergißt, was doch nicht zu än- 
dern ist...«, summten die Betroffe- 
nen. Die kleinen Leuteschufteten von 
neuem, um den Verlust wieder gut zu 
machen. Sie waren glücklich, wenn sie 
sich endlich saure NierndIn, ein klei- 
nes Gulasch mit einem Salzstangerl 
und einem Viertel Heurigen in ihrem 
Beisel leisten konnten. 


Das Sacher 


Die große Welt traf sich beim Sacher, 
auch »Hotel Habsburg« genannt. Die 
Küche war exquisit, der Tafelspitz 
weltberühmt, die Schnittlauch-, Gur- 
kerl- und Dillsauce unvergleichlich. 
In den Separ&es wurde Politik ge- 
macht. Wenige Tage vor seinem 
Selbstmord speiste Erzherzog Rudolf 
mit Freunden im Sacher. Die Visiten- 
karte mit seinen Menüwünschen wird 
als kostbares Andenken gehütet. 


Das Hotel Sacher. Außenansicht, untere Gescho- 
Be. Graphik, 19. Jahrhundert. 


Im Gegensatz zu seinem Sohn hat 
Kaiser Franz Joseph das Sacher nie 
betreten. Seine Unterschrift auf dem 
berühmten Tischtuch hat die Freun- 
din Katharina Schratt besorgt. Kaise- 
rin Elisabeth soll, wie es heißt, die 
Freundschaft zwischenihrem Gemahl 
und der Wiener Schauspielerin einge- 
fädelt haben. 

Die Schratt wohnte in unmittelbarer 
Nähe des Schlosses Schönbrunn; ein 
Türchen führte aus ihrem Garten in 
den Schloßpark. Es knarrte pünktlich 
um acht Uhr morgens. Seine Majestät 
kam zum Frühstück undbeisuperbem 
Kaffee und zarten Butterkipferln 
mußte die »Gnädige Frau« von ihrer 
letzten »Küchensoir&e« berichten: 


Die Damen und Herren der Gesell- 
schaft hatten sich in der blitzsauberen 
Küche selbst die Würstel aus dem 
Kupferkessel geholt und sich an den 
Spezialitäten delektiert, deren Re- 
zepte die Schauspielerin von ihren 
Reisen mitgebracht hatte. Vielleicht 


schmökerte Frau Schratt auch gele- 
gentlich in dem »Größten und voll- 
ständigen Kochbuch für die österrei- 
chisch-ungarische Küche« von Jose- 
phine Liepold. 

Der »liebe gute alte Herr aus Schön- 
brunn« trug schwer an der Last der 
Krone. DieSchüsse von Sarajewozer- 
rissen 1914 eine brüchig gewordene 
Welt. Vier Jahre später hatten alle 
kriegführenden Mächte das unge- 
heuere Ringen verloren. Es gab kei- 
nen Sieger. 

Eine neue Generation von Kriegsge- 
winnlern und Neureichen bestimmte, 
was Kultur, auch Eßkultur, sein sollte. 
Man redete viel von Verpflichtung, 
dem Ahnenerbe gegenüber, aber man 
redete oberflächlich, bis 1939 in Eu- 
ropa wieder die Lichter ausgingen. 
Als 1945 die Luftschutzvorhänge fie- 
len, erstrahlten Neonlampen, hatten 
Grenzen ihre trennende Funktion 
verloren. Man stand an einem neuen 
Anfang. 


Die vorliegende Bibliogra- 
phie ist eine Auswahlbiblio- 
graphie, die sowohl das im 
Buchtext enthaltene Material, 
einschließlich Sekundärlitera- 
tur, erschließt, als auch im Text 
nicht erwähnte Werke. Wir 
haben versucht, für die einzel- 
nen Epochen typische Titel 
heranzuziehen. Dabei wur- 
den, das gilt hauptsächlich für 
das Mittelalter, auch Werke 
angeführt, die keine reinen 
Rezeptsammlungen sind, son- 
dern neben medizinischen 
Ratschlägen oder Gedanken 
zur Askese auch Kochanlei- 
tungen enthalten. Werke, die 
sich ausschließlich mit Teil- 
aspekten, z.B. Getränken, be- 
fassen, wurden so gut wienicht 
berücksichtigt. Für die Klassi- 
ker Cato, Varro, Columella 
und Paladiüus, deren Schriften 
(»Dererustica...«)inder Re- 
gel in einem Band zusammen- 
gedruckt wurden, ist je eine 
Einzelaufnahme erfolgt. Bei 
bedeutenden Werken wurden 
möglichst viele Auflagen er- 
mittelt. 

Verweisungen von latinisier- 
ten Namensformen wurden 
nur angegeben, wenn die An- 
setzungsformen stark differie- 
ren. Die Titel wurden gekürzt, 
wenn das Werk auch dann 
noch einwandfrei zu identifi- 
zieren ist. 

Die Bibliographie beruht im 
Wesentlichen nicht auf Au- 
topsie. Sie ist alphabetisch 
nach Verfassernamen bzw. 
Sachtiteln (grammatikalische 
Wortfolge) geordnet. DasMa- 
terial wurde an Hand folgen- 
der Verzeichnisse bearbeitet: 
die Kataloge des British Mu- 
seum ‘und der Library of 
Congress, Catalogo Cumula- 
tivo, Catalogue GEn£ral, die 
laufenden Nationalbibliogra- 
phien, die Bibliographien für 
Sammler und Bibliophile: 
Hayn/Gotendorf, Brunet, 
Ebert, Graesse. 
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Bei Inkunabeln wurden die 
Nummern der folg. Inkuna- 
belverzeichnisse angegeben. 
(GW = Gesamtkatalog der 
Wiegendrucke; Hain, HC= 
Hain m. Suppl. Copinger.) 


Aabel, Marie: Regensburger 
Fastenkochbüchlein. Regens- 
burg 1897. 

— Fischküche. 
1892. 

— Das elegante Garnieren. 
Regensburg 1892. 

— Vollständige Kartoffelkü- 
che. Nürnberg 1888. Dass. 2. 
Aufl. 1897. 

— Bayerische Knödelküche. 
3. Aufl. München 1888. Dass. 
6. Aufl. 1896. 

— Neues illustriertes bewähr- 
tes Kochbuch für den guten 
bürgerlichen und kleineren 
Tisch in allen seinen Teilen. 
Nürnberg 1898. 

— Die allerneueste Koch- 
kunst... Regensburg 1898. 
— Die Schlachtpartie im Hau- 
se. Regensburg 1889. 
Adami, Antonio: Il novitiato 
del Maestro di casa... Roma 
1636. 

Agricola, Johannes Jacobus: 
Schauplatz des allgemeinen 
Haushaltens. 4 Theile. Nörd- 
lingen 1678. 

Album de la Marmite. Paris 
1880. 

Alessio Piemontese, Pseud.: 
De’ secreti del reverendo 
donno Alessio Piemontese sei 
libri. Venetia 1555. [1. Ausg.] 
Dass. 2. Aufl. 1557. Dass. Mi- 
lano 1558. Dass. Milano 1559. 
Dass. Venetia 1563. Dass. Ve- 
netia 1674. (Auflagenstarkes 
Werk, das außer den oben ge- 
nannten italienischen Ausga- 
ben englische, französische, 
deutsche, lateinische und 
schwedische erlebte.) 
Almanach des chausseurs et 
des gourmands; chasse, table, 
causeries. Paris [185 - ?] 


Regensburg 


Almanach de la bonne cuisine 
et de la Maitresse de maison. 
[Paris ? 1857]. 

Almanach manuel de la cuisi- 
niere. [Paris 1866]. 

Amero, Justin, s. Fayot, Al- 
fred Charles Fred£ric, Hrsg. 
Anthus, Antonius, Pseud.: 
Vorlesungen über Eßkunst. 
Leipzig 1838. Dass. Neu hrsg. 
v. G.E. Scholz. 

Apicius, Caelius: De recoqui- 
naria. Mailand: Le Signerre 
1498 (GW 2267).Dass. Vene- 
dig: Vitalibus [1500] (GW 
2268). Dass. Basel 1541. 
Dass. Lyon 1541. 

— Apicii Caelii de Opsoniis et 
condimentis sive Arte Coqui- 
naria libri X Item, Gabrielis 
Humelbergii Medici, Physici 
Isnensis in Apicii Caelii Libri 
X annotationes. Zürich: Fro- 
schauer 1542. Dass. London 
1705. Dass. Ed. Secunda, 
longe auctior atque emenda- 
tior. Amstelodami: Jansson- 
Waesberge 1709 (cum notis 
M. Listeri). Dass. Les dix liv- 
res de cuisine d’Apicius. Trad. 
du latin pour la l£re fois et 
commentes par Bertrand 
Guegan. Paris 1933. Dass. 
Das Apicius-Kochbuch aus 
der römischen Kaiserzeit. Ins 
Deutsche übers. u. bearb. v. 
Richard Gollmer... Rostock 
(1928). 

— Markus Gabiust Apicii Li- 
brorum 10 qui dicuntur de re 
coquinaria quae extant. Ed. 
Cesare Giarratano et Fried- 
rich Vollmer. Leipzig 1922 
(BibliothecascriptorumGrae- 
corum et Romanorum Teub- 
neriana). 

Appert, Nicolas: L’art decon- 
server... Paris 1810. Dass. 
3&me Ed., rev. et augm. Paris 
1813. Dass. 4&me Ed. Paris 
1831. Dass. The art of preser- 
ving allkindsofanimalandve- 
getable substances for several 
years... London 1811. Dass. 
2nd. ed. London 1812. 

— The book forallhouseholds 


or the art of preserving animal 
and vegetable substances 
many years. Chicago 1920. 

— Die Kunst alle animali- 
schen und vegetabilischen 
Substanzen mehrere Jahre zu 
erhalten. Wien 1811. Dass. 
Wien 1822. 

Archestratus (von Gela oder 
Syrakus): I frammenti della 
gastronomia di Archestrato 
raccolti e volgarizati da Do- 
menico Scinä. Palermo 1823 
[griech. u. ital.]. 

Arnaldo de Villanova: De vi- 
nis. Esslingen [anon. ge- 
druckt] 1478 (GW 2537). 
Deutsche Übersetzung v. Wil- 
helm Hirnkofen. Augsburg: 
Sorg 9.1. 1481. Dass. Straß- 
burg: Heinrich Knoblochtzer 
[ca. 1483]. S.a. Schola Saler- 
nitana... 

Arte della cucina. Libri di ri- 
cette. Testi sopra lo scalco. Il 
trinciante e i vini Dal XIV. al 
XIX secolo. A cura di Emilio 
Faccioli. Bd. 1,2. Milano: Ed. 
»Il Polifilo« (1966). 

Arte, L’, di far cucina di buon 
gusto oves’insegnaconfacilitä 
a cucinare ogni sorta di vivan- 
de... Torino 1783. 
Athenaeus (Naucratita): 
AthenaeiDeipnosophistorum 
Libri quindecim... Lugduni 
1612 [lat. u. griech.]. 1.griech. 
Ausg. Venetiis 1514. Lat. 
Ausg. Venetiis 1556. Basiliae 
1556. Lugduni 1583. 
Audiger, (Maitre d’hötel): La 
maison regl&e et l’art de diri- 
ger la maison d’un grand Seig- 
neur...1€d. Paris 1692. Wei- 
tere Ausg. Amsterdam u. Pa- 
ris 1700. 3. Aufl. 1869. 

— Memoires d’Audiger, limo- 
nadier ä Paris, XVII erecueil- 
lis par L. Lacour. Paris 1869. 
Teildruck aus La maison 
reglee... 

Audot, Louis-Eustache: La 
cuciniera di cittä e di campag- 
no 0 nuova cucina economica 
che contiene tavole di vivande 
secondo l’ordine de’ messi... 
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(1. Ausg.) Paris 1818. Dass. 
Torino 1845. Dass. 65. Ausg. 
1887. 

— La cuisiniere de lacampag- 
ne et de la ville... 47. Ausg. 
1868. Suppl&ment 1880. 
Avila y Lobera, Ludovico de: 
Ein nutzlich Regiment der 
Gesundtheyt. Augsburg: H. 
Steiner 1531. (Der Verfasser 
war Leibarzt Karls. V., die 1. 
Ausg. erschien 1530, eben- 
falls H. Steiner, in spanischer 
Sprache. Holzschnitte u.a. v. 
Hans Baldung Grien). 
Baccius, Andrea: De Naturali 
Historia de vinis Italiae et de 
convivis Antiquorum libri 
septem... Romae 1596. 
Ballauf, Theresia: Die Wie- 
ner-Köchin wie sie seinsoll... 
Wien 1810. Dass. 2. verb. 
Aufl. 1822. Dass. 3. v. ihrer 
Schülerin Maria H. sehr verm. 
u. verb. Aufl. Wien 1834. 
Bastiment de receptes. Nou- 
vellement traduict de Italien 
en langue Frangoyse... Lyon 
1651. Dass. Troyes [1660 ?]. 
S.a. Opera nuova intitolatadi- 
ficio diricette... S.a. Traicte 
nouveau, intitule Bastiment 
de reseptes... 

Beaudricourt, Le Sire de, 
Pseud; s. Heartman, Charles 
Frederick. 

Beauvillers, M., verm. Pseud.: 
Le nouveau cuisinier royal... 
Paris 1835. 

— Manuel de lacuisine ou l’art 
d’irriter la gueule par une So- 
cite de gens de bouche. Metz 
1811. Verm. 1. Ausg. d. vor- 
hergenannten Werkes. Beau- 
villers ist. möglicherweise 
identisch m. Beauvilliers, A. 
(s.d.). 

Beauvilliers, A.: L’art du cui- 
sinier... Paris 1814(1. Aufl.). 
Dass. 1816. Dass. 1827 (3. 
Aufl.). Dass. The artofFrench 
cookery. London 1824. Dass. 
1825 (2. Aufl.). Dass. 1827 (3. 
Aufl.). 

— Le nouveau cuisinier royal, 
ou trait&E complet de Tl’art 
culinaire... Paris 1835 (s.a. 
Beauvillers). 

— La cuisine ordinaire par 
Beauvilliers et Antonin Ca- 
reme. 

4. Aufl. Paris 1848 

(s. a. Car&me). 


Bechtel, Theodor (Hrsg.), s. 
Löffler, Henriette. 

Beeg, Marie: DasKränzleinin 
der Küche. Ein Kochbuch in 
Versen. München 1897. 
Belbeuf, Antoine-Louis-Pier- 
re-Joseph Godard, Marquis 
de: Histoire des Grands Pane- 
tiers de Normandie... Paris 
1856. 

Benedictus de Nursia: De 
conservatione sanitatis. Bei- 
geb.: Johannes Hispalensis: 
De regimine sanitatis. Bolog- 
na: Domenicus de Lapis 1477. 
Dass. Rom: Stephan Plannk, 
um 1487. 

Benzing, Josef: Walther H. 
Ryff (s.d.) und sein literari- 
sches Werk. Bibliographie. 
Hamburg 1959. 

Bergner, Anna: Pfälzer Koch- 
buch, eine Sammlung von 
1002 praktisch bewährten 
Kochrecepten aller Art, be- 
gründet auf 30jährige Erfah- 
rung. Nebst einem Anhange 
von 28 verschiedenen Speise- 
zetteln. Mannheim 1858. 
Binder, Fred: Die Brotnah- 
rung. Auswahlbibliographie 
zu ihrer Geschichte und Be- 
deutung. Ulm/Donau 1973. 
Birlinger, Anton: Zuraltdeut- 
schen Küchensprache. In: 
Alemannia 6. 1878-1879. 

— Älteres Küchen- und Kel- 
lerdeutsch. In: Alemannia 18. 
1890. 

Bitting, Katherine Golden: 
Gastronomic bibliography. 
San Francisco, Calif. 1939. 
Blüher, Paul Martin. — Blü- 
her’s Rechtschreibung der 
Speisen und Getränke. Al- 
phabetisches Fachlexikon. 
Franz.-Deutsch-Engl. u. an- 
dere Sprachen. Leipzig 1899. 
— Meisterwerk der Speisen 
und Getränke. (Blühers Sam- 
mel-Ausg. von Gasthaus- und 
Küchen-Werken. Bd. 22.23.) 
Blumroeder, Gustav, s. An- 
thus, Antonius, Pseud. 

Bock, Hieronymus: Kreütter- 
buch. Strassburg 1529. Dass. 
Strassburg 1546. Dass. Strass- 
burg 1550. Dass. Strassburg 
1577 (Teil 4 bildet: Teütsche 
Speiszkammer...). Dass. 
Strassburg 1595. Dass. Strass- 
burg 1630. 


— Teütsche Speiszkammer. 


Inn welcher du findest was ge- 
sunden und krancken Men- 
schen zur Leibsnarung und 
desselben gepresten von nö- 
ten. Strassburg 1550. 
Boecxken van cokeryen. 
Brüssel [16. Jh.] (HC 5475). 
Bonnefons, Nicolas de: Les 
delices de la campagne...Pa- 
ris 1894. Dass. Paris 1662. 
Dass. Paris 1673. Dass. Paris 
1679 (letzte Ausg.). 

— Le jardinier Francois qui 
enseigne ä cultiver les arbres, 
&herbespotag£res...1. Aufl. 
1651 (Auflagenstarkes Werk, 
erschien zuletzt 1737). Dass.: 
The french gardiner..... Transl. 
into English by Philocepos 
[d. i. John Evelyn (s.d.)] Lon- 
don 1658. Dass. London 
1691. Dass. Der frantzösische 
Baum- und Staudengärt- 
ner... in die dt. Sprache ge- 
bracht von Georgio Greff- 
linger. 

Boulenger, J.C., s. Bulenger, 
JG; 

Bradley, Martha: The British 
housewife... London 1755. 
Dass. 1770? 

Brillat-Savarin, Jean Anthel- 
me: Physiologie du Goüt ou 
Meditations de gastronomie 
transcendante... Paris 1834. 
Dass. The physiology of ta- 
ste... Philadelphia 1854. 
Dass. New York 1884. Dass. 
New York 1915. Dass. New 
York 1926. Dass. Die Physio- 
logie des Geschmacks. Braun- 
schweig 1865. 

Brothwell, D. u. P.: Food in 
antiquity. London 1969. 
Bruckbräu, Theresia: Münch- 
ner Kochbuch für den guten 
bürgerlichen undfeinen Tisch. 
Arh.: Das Servieren. Mün- 
chen 1893. 

Brunschwig, Hieronimus: 
Pestbuch. [Strassburg] Joh. 
Grüninger, Mittwoch nach 
unserer lieben Frauen Him- 
melfahrt [19. August] 1500. 
2°.GW 5596, HC 4020. 
Bruyerinus Compegius, Jo- 
hannes Baptista (auch: Bru- 
yerin Champier, J.B.): De re 
cibaria libri XXII. Omnium ci- 
borum genera, omnium gen- 
tium moribus, & usu probata 
complectentes... Prima ed. 
Lugduni 1560. Dass. Frank- 


furt 1600. Dass. Dipnosophia 
seu Sitologia... Francofurti 
1606. 

Büch — Daz büch von güter 
spise. Nachw. v. Hans Hajek. 
Die Rezepte schrieb Artur 
Kupfer mit der Hand. Darm- 
stadt 1964/65. Die Hs. befin- 
det sich im Besitz der UB 
München m. d. Sign. 2° Cod. 
ms. 731=Cim. 4. 

Büch, Daz, von güter spise. 
Eingel. u. hrsg. v. Gerold 
Hayer. Göppingen: Kümmer- 
le 1976 (Faks.).—Litterae 45. 
Büchlein, Das, von der Re- 
gensburger Wurstküche. Von 
C. W.N. Regensburg, 2. Aufl. 
1886. 

Bulenger (us), J.C.:Deconvi- 
viis libri quator. Lugduni 
1627. 

Burckhardt, Jakob: Über die 
Kochkunst der späten Grie- 
chen. In: Vorträge 1844 
bis 1887. Hrsg. v. E. Dürr. 
1918, S. 103-115. 

Busswald, Maria Anna: Aller- 
neuestes Kochbuch für 
Fleich- und Fasttäge... 
2 Abt. Hrsg. v. Maria Anna 
Busswald, vorm. Köchin bei 
Ihrer Excellenz Rosalia Grä- 
fin von Attems... 3. Aufl. 
Gratz 1807. 

Cabarets, Les, de Rouen en 
1556. 3eme Ed. Rouen 1870. 
(Bibliophile Ausg.). 

Cadet de Gassicourt, Charles 
Louis: Cours gastronomi- 
que... Paris 1809. 

Car&me, Antonin: L’art de la 
cuisine frangaise au XIXeme 
siecle. Paris 1784-1833. Dass. 
[1833-1847]. Dass. 1833-44. 
Dass. 1847. Dass. 1854. 

— French cookery. Compri- 
sing L’art de la cuisine frangai- 
se, Le pätissier Royal, Le cui- 
sinier parisien. Transl. by Wil- 
liam Hall. London 1836. Dass. 
1856. 

— La cuisine ordinaire par 
Beauvilliers et Antonin Ca- 
r&me. 4. Aufl. Paris 1848. 

— Le cuisinier parisien, ou 
Part de la cuisine frangaise... 
2. Aufl. Paris 1828. Dass. Pa- 
ris 1842. Dass. Paris 1858. 

— Le maitre d’hotel frangais. 
Trait&E des menus & servir ä 
Paris, St. Petersbourg, Lond- 
res et Vienne. Paris 1822. 
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— Le pätissier pittoresque... 
Paris 1815. Dass. Paris 1822. 
Dass. Paris 1828. Dass. Paris 
1842 (4. Aufl.). 

— Le pätissier national pari- 
sien... Nouv. &d. Paris 1879. 
— Le pätissier royal pari- 
sien... Paris 1815. Dass. 2. 
Aufl. 1828. Dass. 3. Aufl. 
1841. Dass. The Royal Pari- 
sian pastrycook... London 
1834. 

— Leprincipal de la cuisine de 
Paris. Paris 1844. 

Carlsson, Victoria: A biblio- 
graphy for cookery investiga- 
tion problems. New York 
1927. 

Carter, Charles: The London 
and country cook. 3rd. ed. re- 
vised by a gentlewoman. Lon- 
don 1799. 

— The compleat city and 
country cook... London 
1732. Dass. 2nd. ed. London 
1736. 

— The complete practical 
cook... London 1730. 
Castiglione, Baldassare, Con- 
te, 1478-1529: Illibro delcor- 
tegiano. Firenze 1531. (Sehr 
auflagenstarkes Werk.) 
Catalog der Kochbücher- 
Sammlung von Theodor Dre- 
xel. Frankfurt a. M. 1885. 
(Nachtr. 1885, 1887, 1887.) 
Cato, Marcus Porcius C.: De 
re rustica. Fragmenta quaesu- 
persunt. Ausonius PopmaFri- 
susiterumrecensuit...Frane- 
ker 1620. (S. a. Varro, Colu- 
mella, Palladius. Die Werke 
dieser Autoren wurden sehr 
oft zusammen in einem Band 
gedruckt.) 

Cavalcanti, Ippolito, Duca di 
Buonvicino: Cucina teorica- 
pratica col corrispondente ri- 
posto ed apparecchio dipranzi 
e cene... Napoli 1839. Dass. 
2. Aufl. 1839; 3. Aufl. 1841; 
4. Aufl. 5. Aufl. 184756. Aufl. 
1847; 7. Aufl. 1852; 8. Aufl. 
1859. 

Cervio, Vincenzo: Il trincian- 
te.1. Aufl. Venezia 1581. Wei- 
tere Ausg. Roma u. Venezia 
1593, Venezia 1604, 1610, 
1622, 1643. Die letzten bei- 
den Ausg. sind einer Scappi- 
Ausg. beigeb. 

Chacon, Pedro, s. Ciacconius, 
Petrus. 


Chapusot, Francesco: Lacuci- 
nasana, economica edelegan- 
te secondo le stagioni di Fran- 
cesco Chapusot giä Capo 
Cuoco dell’ Ambasciatore 
d’Inghilterra. Torino -1846. 
Dass. Vera cucina casalinga 
sana...3. ed. Torino 1855. 
Ciacconius, Petrus (Toleta- 
nus): De triclino romano. 
Fulvi Ursini appendix. Romae 
1588. Weitere Ausg. 1590, 
1664, 1689, 1758. 

Closet, A, for Ladiesand gent- 
lewomen, or the art of preser- 
ving, conserving and candy- 
ing... London 1608. Weitere 
Ausg. 1627, 1630, 1632, 
[1635 ?], 1636, 1647, 1651, 
1654, 1656. 

Closet, The Queens, ope- 
ned... Incomparable secrets 
in physick, chirurgery, preser- 
ving, candyingandcookery... 
2 parts. London 1656. 

Cohn, S.: Israelitisches Koch- 
buch. Regensburg 1889. 
Colerus, Johannes: Oecono- 
mia. Oder Haussbuch M. Jo- 
hannis Coleri. Zum Calen- 
dario oeconomico & perpetuo 
gehörig. Wittemberg 1604. 

— Oeconomia ruralis et dome- 
stica, darinn das gantz Ampt 
aller trewes Hausz-Vätter, 
Hausz-Mütter ... Jetzo corri- 
giert vermehret und verbes- 
sert, in zwey Theil abgetheilt. 
Mayntz 1645 (mehrere Aus- 
gaben). Dass. [1656], 1665, 
1672, 1680, 1692. 

— Oeconomia ruralis. Neu- 
verbesserter, oder neues 
Land- und Haus-Wirth- 
schaftsbuch. Leipzig 1711. 
Colorsi, Giacomo: Brevitä di 
Scalcaria di Giacomo Colorsi 
da Palestrina per ligiovani vir- 
tuosi. Roma 1658. 
Columella, Lucius Junius Mo- 
deratus: De re rustica libri... 
1. lateinische Ausg. 1472; 
erste französische Über- 
setzung 1551. S. a. Cato, Var- 
ro, Palladius. 

Commentario delle piu nota- 
bili & mostruose cose d’ Ita- 
lia..., s. Landi, Ortensio. 
Contenances de la table. Lyon 
[anon. gedr.] 1485ff. (GW 
7447 £.). 

Cornarius, Janus. — Iani Cor- 
narii medici physici Zuicca- 


niensis, De Conviviorum vete- 
ru Graecorum, &hoctempore 
Germanorum ritibus, moribus 
acsermonibus...Basiliae: Jo- 
hannes Oporinus 1548. Dass. 
Basiliae 1701. 

Corrado, Vincenzo: Ilcreden- 
ziere di Buon Gusto. Napoli 
1778. Weitere Aufl. 1789, 
1801 (3.,4., u.5. Aufl.), 1820 
(6. u. 7. Aufl.). 

— I cuoco galante. Napoli 
1773. Weitere Aufl. 1778, 
1785, 1794, 1801, 1820, ca. 
1825. 

Cousin, Charles Yves, ge- 
nannt Cousin d’ Avallon, 
1769-1840: Le cuisinier mo- 
derne, misälaport&ee detoutle 
monde. [O.O., 0. J.]. 

— La nouvelle cuisiniere 
bourgeoise. 6. Aufl. Paris 
1820. 

Crisostomus, Johannes, St. 
— Beatus Johanes Crisostomus 
de reparatione lapsi. Rouen 
1495. 

Croon, Peeter: Cocus boenus 
ofte Geestelycke sinebeelden 
ende Godtvruchtige uyt-leg- 
gingen op alle de gereetschap- 
pen vandenKock .... Brugghe 
1663 (Teil 1 u. 2). 

— Grabbelingh, oft Vermake- 
lijcke raetsels op keucken en 
disch. Brugge 1666. 

Crowen, Mrs Thomas J.: Mrs. 


Crowen’s American lady’s 
cookery book... New York 
[1866]. 


— EveryLady’sBook... New 
York 1844; 2nd. [enlarged] 
ed. 1845. 

— The american System of 
Cookery... New York 1848 
(u. 1864). 

— The American Lady’s Sy- 
stem of cookery... New York 
1850. (Weitere Aufl. 1852, 
1853). 

Cuciniere, Il, italiano moder- 
no ovvero l’amico dei ghiotti 
economi e dei convalescenti 
opera necessarissimo pei capi 
di familia... Livorno 1832. 
Weitere Aufl. 1841, 1848, 
1855. (Biblioteca indispensa- 
bile di famiglia.) 

Cuisinier, Le, des cuisiniers, 
...mille recettes de Cordon 
bleu... 12eme& &d. Paris 1890. 
Cuisinier, Le, Etranger, pour 
faire suite au parfait cuisi- 


nier... Par un gastronome 
cosmopolite. Paris 1811. 
Cuisinier, Le, familiar, tant’ 
pour les grands maisons et fa- 
milles bourgeoises que pour 
les gens de la campagne... 
Bruxelles 1705. 

Cuisinier, Le, frangais perfec- 
tionn®...., s. Destaminil. 
Cuisinier, Le, gascon. Am- 
sterdam 1741. Dass. Nouv.e&d. 
1747. 

Cuisinier, Le, imperial, s. 
Viard, A. 

Cuisinier, Le, me£ridional... 
Avignon 1855. 

Cuisinier, Le, m&thodique...., 
s. La Varenne. 

Cuisinier, Le moderne, mis 


a la portee de tout le 
monde..., s. Cousin d’ 
Avallon. 


Cuisinier, Le, de tout le 
monde, ou la cuisine sans cui- 
sinier... Publ.... sous la di- 
rection des auteurs de l’Ency- 
clopedie des connessances 
utiles. Paris 1835. 

Cuisinier, Le royal et bour- 
geois. 3. Aufl.,s. F. Massialot. 
Cuoco, Il, milanese e la cuci- 
nera piemontese. Manuale di 
cucina... Milano 1859. 
Cuoco, Il, piemontese perfe- 
zionato a Parigi. Torino 1766. 
(Weitere Aufl. 1775, 3. ed. 
Prima ed. Veneta dopo l’ulti- 
mo di Torino [1775], 1789, 
1800 usw.). 

Curtius, Matthaeus (de Pa- 
via): De prandii ac cenae 
modo libellus. Romae 1562 
(u. 1566). 

Daisenberger, Maria Kathari- 
na: Vollständiges bayerisches 
Kochbuch für alle Stände. 16. 
Aufl. Nürnberg 1843. [dass.] 
17. neu vielfach verb. u. sehr 
verm. ... Auflage. 2 Theile. 
Nürnberg [o. J.]. 

Davidis, Henriette: German 
national cookery for Ameri- 
can kitchens... Milwaukee 
1904. 

— Praktische Anweisung zur 
Bereitung des Roßfleisches. 
Elberfeld 1848. 

— Die Hausfrau... 
1876. 

— Die Deutsch-Amerikani- 
sche Hausfrau. Chicago 1895. 
— Praktisches Kochbuch für 
die Deutschen in Amerika... 


Leipzig 
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Milwaukee 1879. Dass. 1897. 
— Davidis-Schneider prakti- 
sches Kochbuch für die einfa- 
che und feinere Küche... 
Karlsruhe 1924. 

— ...praktisches Kochbuch 
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lin, Potsdam 1732. (Anon. 
ersch. Beigeb. Der wohlun- 
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Basiliae 1561. Dass. Symeo- 
nis Sethi magistri Antiochae, 
syntagma per literarum ordi- 
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primes). 

— Bibliotheca gastronomica. 
A catalogue of book an docu- 
ments on gastronomy. Comp. 
and annotated with an introd. 
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Dass.Strasbourg1530,Frank- 
fort 1531, Augsburg 1533. 
Staindl, Balthasar: Ein künst- 
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[1550?] Dass.: Ein sehr 
künstlich und nützlich Koch- 
buch... Augsburg 1569. 
Stefani, Bartolomeo: L’arte 
di ben cucinare, et instruire 
i men peritiin questa lodevole 
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Dass. 2nde Ed. 1807, 6° Ed. 
1812, 8° &d. 1814, 23° Ed. 
1854, 26° &d. 1854. 

— Le cuisinier national, par 
Viart(!). 21° &d. Paris 1851, 
22° €d. 1853; 31%8d. 1873. 

— Le cuisinier royal... [1. 
Aufl.] 1817. Dass. 11° Ed. 
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de re cibariis, fericulis opsoni- 
is, alimentis & potibus diver- 
sis parandis... Huic accedit 
Jacobi Bifrontis Rhaetis de 
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theoretisch-praktische Anlei- 
tung zur feineren Kochkunst 
für herrschaftliche und bür- 
gerliche Tafeln Th. 1. (Mit 14 
Kupfers.) Th. 2. Die Kunst- 
bäckerei. Wien 1817/1818. 
Dass. 2. viel verm. u. verb. 
Aufl. 1824. Dass. 3. Aufl. 
1843. 


Handschriften- 
liste 


Die Liste der handschriftli- 
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Berliner Codex. (Standort Tü- 
bingen?, Genaues ist der Verf. 


‚nicht bekannt.) 


Daz büch von guter spise. Per- 
gament, ca. 1345-1354. Mün- 
chen, Universitätsbibliotk (2° 
Cod. ms. 731 = Cim. 4.) 
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Kochbuch Meister Eberhards. 
15./16. Jahrhundert. Har- 
burg, Schloßbibliothek (Cod. 
II, 1). 
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bliothek (Cgm. 349). 
Miittelniederdeutsches Koch- 
buch. 15. (Standortund Signa- 
tur sind der Verf. nicht be- 
kannt.) 

Mondseer Kochbuch. Papier. 
Mitte 15. Jahrhundert. Wien, 
Österreichische Nationalbi- 
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Casanova 157 

Cassianeum 31 

Cato 14, 18, 19, 68, 173 

Cellini, Benvenuto 74 

Chandelier, Isabeau 40 

Charides v. Athen 12 

Chaucer, Geoffrey 60 

Chesnay, Nicole de 84 

Chigi, Agostino 73 ff 

China 34 

Chios 16, 18 

Chlotar 33 

Choissy 138 

Christian III. (König v. 
Dänemark) 90 

Christine (Königin v. 
Schweden) 30, 134 

Claret 145, 146 

Claude (Königin v. 
Frankreich) 84 

Club 145 

Clusius, Karl s. Ecluse, 
Charles d’ 

Colerus, Johannes 126 

Colnet 171 

Columella 19, 20, 68 

Comacchio 74 

Cond6&, Louis II. 164 

Contentine 32 

Cordon bleu 139 

Corrado, Vincenzo 157 

Corvinus, Gottlieb 
Siegismund 150 

Crocus 29 

Croustade 34 

Cuisinier, Le grand, 
de toute cuisine 43, 84 

Cumae 16 

Cussy, Louis de 169 


Dagouret 178 
Daisenberger, Katharina 
191 


Dancourt, Maurice 178 

Dante, A. 62 

Dattel 24, 58 

Dattelpalme 9 

David, Pierre 118, 121 

Davidis, Henriette 192 ff 

Dei Giovanni Gioccoli, 
Agnes 74 

Della Valle (Familie) 74 

Delos 18 

Deutschland 39, 44 ff, 
75, 89£f, 112, 125 ff, 
146 ff, 186 ff 

Diderot, Mme de 140 

Dijon 169 

Dill 12 ££, 107 

Dillingen 107 

Dinkel 14 

Dionysos (Gott) 11 

Dionysos II. (Tyrann v. 
Syrakus) 12 

Domitian (römischer 
Kaiser) 33 

Dorion v. Athen 12 

Doyen, Nicolas Frangois 
139 

Dreißigjähriger Krieg 
110 

Drosseln 14, 23 

Drosseln in Branntwein 
182 

Dubarry, Marie Jeanne 
Mme de 139 

Dubois, Urbain 178 


Duffand, Marquise de 
140 

Dumas, Alexandre 
(pere) 181, 183 ff 

Dunstfleisch 200 


Eberhart (Meister) 52, 
53 

Ecluse, Charles d’ 87 

Ei 16, 29, 37, 45, 50, 58, 
70, 104, 109 

Eichel 27 

Eichhörnchen 185 

Eier am Spieß 41 

Eierkuchen 23, 24 

Eieromelette 55 

Eiersuppe 37 

Eleonore v. Aragon 72 

Elisabeth I. (Königin v. 
England) 61, 87, 89 

Elisabeth (Kaiserin v. 
Österreich) 210 

Ellenbog, Ulrich v. 46 

England 39, 59, 75, 87, 
112, 144 ff 

Ente 11,58, 122 

Ente in Ragout 119 

Entrements 114 

Epeinetos 12 

Epirus 10 

Erasmus v. Rotterdam 
89 

Erbsen 9, 14, 24, 44, 70, 
98, 99 

Erbsenbrei 11 

Erbsenmus 24 

Erbsensuppe 24 

Ercole I. (Herzog v. 
Ferrara) 72, 74 

Ercole de Rohan 121 

Erdbeere 18 

Escars, Herzog v. 169 

Escoffier, Auguste 174, 
176 ff 

Essig 13, 24, 104 

Este (Familie) 74 

Este, Alfonso d’ 72 

Este, Isabella d’ 72 

Este, Ippolito d’ (Kardi- 
nal) 74 

Estragon 34, 58 

Etrusker 11 

Euthydemos v. Athen 
13 


Euthymos 12 


Falsche Andouilletten 
119 

Falscher Fisch 26 

Farnwurzel 23 

Fasan 14, 18, 35, 40, 64, 
69, 74, 168 

Fasanencroquetten 25 

Fasanenschwur 35 

Faschingskrapfen 58 

Fasten 35 

Fastensuppe aus Fisch- 
rogen 133 

Fasttage 136 

Feigen 9, 10, 13, 33, 68 

Feigendrossel 14 

Fenchel 32 

Ferdinand (Habsburg, 
Erzherzog v. Öster- 
reich) 101 

Ferdinand I. (dt. Kaiser) 
101 


Ferkel, gefüllt 26 
Ferrara 72, 74 
Fettammer s. Ortolan 
Fisch 9, 11, 12ff, 24 ff, 
37, 44, 57, 70, 100, 
105, 110, 146 
Fischbeuschelsuppe 195 
Fischlake s. a. Allec 
— s.a. Garum 
— s. a. Liquamen 
— s. a. Muria 
Fischlake 16, 24 
Fischotter 151 
Fischrogensuppe 155 
Fischsülze 46 
Flamingo 24 
Fleischbrühe 200 
Fleur, La, de toute 
cuisine s. Cuisinier, 
Le grand 
Florenz 62, 64, 72 
Flußfischklöße 193 
Fondue 168 
Fontenelle 139 
Fontevrault 39 
Forelle 15, 70 
France, Anatole 183 
Franken 32, 33 
Frankenthal (Porzellan) 
138 
Frankreich 32, 39, 44, 
75, 82,84, 112 ff, 
137 ££, 159 ff 
Franz I. (König 
v. Frankreich) 84 
Franz II. (dt. Kaiser) 
207 
Franz Joseph I. (Kaiser 
v. Österreich) 209 
Französische National- 
suppe 193 
Fricandeau 82 
Friedrich II. (König 
v. Preußen) 146 ff 
Friedrich Wilhelm I. 
(König v. Preußen) 
146 
Frosch 70, 90 
Froschragout 74 
Frugoli, Antonio 135 
Fuchs 74 
Fuchs, Leonhard 106 
Fugger, Jakob 89 
Fürschneider s. Vor- 
schneider 


Gabel 74, 75, 86, 124, 
160 

Gades (= Cadiz) 15 

Gänsefrikassee 56 

Gänseleberpastete 119 

Gänseleberschnitten, 
getrüffelt 180 

Gaius Martius 20 

Galeazzo (Sforza) 72 

Galenus 52, 103, 104 

Galimafree 41 

Gallien 32 

Galrat 54 

Galvani (Familie) 74 

Gans 9, 14, 19, 32, 58, 
59, 105 

Garum 16, 23, 25 

Geflügel 24 

Geflügelragout 25 

Geflügelsalat 182 

Geflügelsauce 26 


Geflügelsouffl& 167 
Gegenreformation 110, 
111 
Geiß 110 
Gelbe Rüben, gefüllt 99 
Gemse 69 
Gemüse 9, 84 
Georg IV. (König 
v. England) 165 
Georg d. Bärtige (Her- 
zog v. Sachsen) 91 
Georg d. Reiche 
(v. Wittelsbach) 91 
Germanen 32 
Gerste 9, 14, 32, 36 
Gesner, Konrad 106 
Gewürze 12, 14 
Giegher, Mattias 134 
Gienmuschel 15 
Goethe, Johann 
Wolfgang 186 
Goldbrasse 14 
Goldbrassen in Brühe 


Gonzaga, Beatrice 67 
Gonzaga, Ferdinand 
Karl 135 
Gonzaga, Francesco 
(Kardinal) 66, 72 
Gouffe, Jules 181 ff 
Gourville 115 
Granatapfel 9, 10, 12, 19 
Graupen 13, 24 
Gregor d. Große 
(Papst) 31 
Gregor XII. (Papst) 79 
Griechen 10, 12, 14 
Griechenland 11, 14 
Grimod de la Reyniere 
(Familie) 140 
Grimod de la Reyniere, 
Balthasar 139, 140, 
141, 142 £f, 170 
Grütze 16 
Grützwurst 14, 23 
Grundel 45 
Guidobaldo (Herzog 
v. Urbino) 72 
Gurken 9, 10, 23, 33, 44 
Gurken, gefüllt 119 
Gustav II. Adolph 
(König v. Schweden) 
125 


Gutenberg, Johannes 53 


Hadlaub, Johannes 36 

Haferbrei 187 

Hafergrütze 61 

Hagger, Conrad 152 ff, 
154, 188 

Hahnenkamm 122 

Hamburg 151 

Hammel 46 

Hammelfleisch 102 

Hammelkeule 195 

Hammelschwanz mit 
Oliven 182 

Hanf 70 

Hardeknoud 59 

Hase 19, 27, 45,58, 69, 
74,98 

Hase nach bäuerlicher 
Art 102 

Hase nach bürgerlicher 
Art 180 

Haselhuhn 14, 64 

Haselmaus 26, 27 
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Haselnuß 34 
Hasenkeule 102 
Hasenöhrlein 133 
Hasenrücken m. Meer- 

rettich u. Johannis- 

beersauce 180 
Hausen 45, 98 
Hawkins (Kapitän) 87 
Hecht 14,18, 36, 46, 70 
Hecht m. Parmesan 193 
Hecht am Spieß 143 
Hechtenkraut 102 
Hegesipos v. Tarent 12 
Heinrich d. Reiche 

(v. Landshut, Herzog 

v. Bayern) 52 
Heinrich III. (König 

v. England) 60 
Heinrich IV. (König 

v. England) 61 
Heinrich VII. (König 

v. England) 87 
Heinrich II. (König 

v. Frankreich) 84 
Heinrich III. (König 

v. Frankreich) 86 
Heinrich IV. (König 

v. Frankreich) 84, 86, 

114, 121 
Heinrich Julius v. 

Braunschweig 101 
Heliogabal 160 
Herbodeau, E. 176 
Hering 35, 36, 187 
Hero, Michael 108, 110 
Hertz, Henriette 186 
Heuschrecken 185 
Hierneis, Theodor 202 
Hieronymus (Kirchen- 

vater) 22 
Hirnwurst 23, 44 
Hippocrates 52 
Hirsch 14, 45, 58, 69, 74 
Hirschgeweih 96, 133 
Hirschwürstchen 133 
Hirschzunge 102 
Hirse 14, 32, 36 
Hörmann, Katharina 90 
Hohberg, Wolf Helm- 

hard v. 126, 150 
Holbach, Baron v. 140 
Holle, Luise 192 
Hollermus 57 
Holundersaft 24 
Holztaube 18 
Homer 11, 143 
Honig 10, 12, 14, 16, 

19, 24, 35, 104 
Honigkuchen 29 
Hopfengemüse 196 
Horaz 20 
Hotschpotsch 179 
Hühnermagensuppe 155 
Hühnerschlegel 196 
Hülsenfrüchte 24 
Huhn 9, 11, 19, 23, 24, 

46, 58, 69, 160 
Huhn in der Flasche 120 
Huhn, gefüllt 63 
Huhn Marengo 185 
Humelberg, Gabriel 29 
Hyppocras 86, 87 


Iberische Halbinsel siehe 
Spanien 

Ibn Dschazla 108, 110 

Ibn Jazia 51 

Indien 34 

Ingwer 34, 57, 58 

Innereien 56, 110 

Irland 87, 173 

Italien 11, 32, 39, 72 ff, 
75, 82, 87, 112, 134 ff 


Jacob I., Stuart (König 
v. England) 89 
Jadwiga von Polen 91 
Jane von Navarra 61 
Jeanne d’Evreux 40 


Joachim von Branden- 
burg 91 

Johann Friedrich (Kur- 
fürst von Sachsen) 90 

Johannes von Toledo 


Jolanthe von Burgund 


Jones, Emma 172 

Joseph II. (deutscher 
Kaiser) 152 

Josephine (Kaiserin 
von Frankreich) 30, 
160 

Julius III. (Papst) 78 

Jupiter 16 

Jus 115 

Juvenal 14 


Kabeljau 14 
Kälberlunge 55 
Käse 12, 34, 104 
Käsesuppe 67, 133 
Kaiserinnenbraten 184 
Kaisersuppe 190 
Kalb 37, 46, 58 
Kalbfleischpastete 63 
Kalbfleischsuppe 155 
Kalbsbries 122 
Kalbsschnitzel 168 
Kalbskopf 50, 131 
Kalbskoteletten, 
gefüllte 102 
Kalbsleber 185 
Kalbsleberfrikassce 119 
Kalbsmägen 67 
Kalbsnüßchen 156 
Kalbsragout Marengo 
179 
Kaninchen 43 
Kaninchen in pikanter 
Sauce 56 
Kapaun 14 
Kapaunenfett 84 
Kapaunensuppe 102 
Kapuziner 116 
Kardamom 34 
Karl der Kühne (Herzog 
von Burgund) 73 
Karl der Schöne (König 
von Frankreich) 40 
Karl IX. (König von 
Frankreich) 84 
Karl X. (König von 
Frankreich) 171 
Karl I., der Große 
(deutscher Kaiser) 33, 
34, 38, 62 
Karl IV. (deutscher 
Kaiser) 43 
Karl V. (deutscher 
Kaiser) 75, 78, 86 
Karl VI. (deutscher 
Kaiser) 152 
Karl V. (Herzog der 
Normandie) 40 
Karolinger 33 
Karpfen 44, 57, 148 
Karpfenzunge 98, 133 
Karthago 18 
Kartoffel 87, 125, 187 
Kartoffelcroquetten 167 
Kartoffelpuree ala 
Jackson 196 
Kastanie 33 
Katharina (Medici, 
Königin von Frank- 
reich) 84, 87, 118 
Katharina II. (die 
Große, Kaiserin von 
Rußland) 137, 158 
Katharinenpflaume 84 
Kaviar 11, 74 
Kelten 32 
Kerbel 33 
Kichererbse 14, 56 
Kitz 110 
Klar, Elisabeth 102 
Klosterlikör 35 


Knoblauch 9, 14, 34, 46, 
58,96 
Knoblauchbraten 190 
Knödel 54, 99 
Knurrhahn 12 
König, Joseph 205 
Kohl 10, 14, 19, 33, 44 
Kohlrabi 44 . 
Kolonitz, Sigismund 
Graf v. 153 
Kolumbien 87 
Konfitüren 10 
Konstantin d. Gr. 
(römischer Kaiser) 29 
Konstantinopel 29, 35 
Kopffleisch 110 
Koriander 12, 13 
Kotzebue, August v. 162 
Kräuter 24 
Kräuteromelette 182 
Kräutertorte 41, 77 
Kräutertunke 200 
Kräuterwein 35 
Krammetsvogel 14, 58, 
143 


Kranich 9, 14, 18, 24, 
105 

Kraut 44 

Krebs 45, 46, 55, 57, 98 

Kresse 14 

Kreta 16 

Krimkrieg 174 

Kudriaffski, Euphemia v. 
107, 149 

Küchlein von Fleisch 55 

Küchlein von Geflügel 
55 

Küchlein von Wild 55 

Kümmel 12, 14, 18, 24, 
34 

Kürbis 10, 23, 24, 29, 44 

Kuh 10 

Kuhfleisch 69 

Kulmbach 106 

Kutteln 102 


Lachs 15, 143 
Lachsforelle 44 
Lacroix, Paul 40 
Laguipiere 164, 166 
Lamm 110 
Lammpfleisch mit jungem 
Hopfen 190 
Lammragout 180 
Langobarden 32 
Languste 26, 28, 32 
La Quintienne ... de 114 
Lasne 163 


‚Lattich 14, 24 


Laubfrosch 188 

Lauch 12, 13, 23, 46 

La Varenne 118, 121, 
122,137 

Lavendel 34 

Leberwurst 14, 44 

Lebersulz 54 

Leconte 160 

Leipzig 160 

Lendenschnitten 179 

Leo X. (Papst) 73, 82, 
163 


Leonardi, Francesco 
156, 158 
Leopold I. (deutscher 
Kaiser) 128, 130 
Leptis Magna 16 
Lescsynski, Marie 138 
Lessing, Gotthold 
Ephraim 58 
Letho, Pomponio 66 
Libro della cucina 78 
Libro per cuoco 78 
Liebstöckel 24, 58 
Liechtenstein, Eleonora 
Ligne, Charles Joseph 
Fürst v. 137, 207 
Likör 18 
Limonen 122 


Linsen 10, 12, 99 

Linsensuppe 26 

Linzer Torte 188 

Liquamen 16 

Liselotte v. d. Pfalz 
124, 138 

List, Friedrich 187 

Lister, Martin 29, 145 

Lit 46 

Livia 23 

Livre de cuysine 


s. Cuisinier, Le grand... 


Lodovico Moro (Sforza) 
64, 72 

Löffel 74, 86 

Löwenzahn 36 

Lombardei 32 

London 144, 145, 165, 
175 

London, Pall Mall 172 

Lorbeerblatt 70 

Lorenzo Magnificio 
(Medici) 72 

Lucriner See 15 

Ludwig II. (König 
v. Bayern) 202, 203 

Ludwig XIV. (König 
v. Frankreich) 112, 
114, 115, 124, 125, 
138, 139, 202 

Ludwig XV. d. Viel- 
geliebte (König v. 
Frankreich) 137, 138, 
139, 140 

Ludwig XVI. (König v. 
Frankreich) 137, 141, 
169, 170, 175 

Ludwig XVII. (König 
v. Frankreich) 159, 
166, 169, 171 

Luise (Königin v. 
Preußen) 186 

Lully, Jean Bapt. 115 

Lungenküchlein 54 

Lune, Pierre de 121 ff 

Lupinen 14 

Luther, Martin 90 

Luzern 178 

Lyon 32 


Maecenas 20 

Magenbitter 35 

Mailand 72, 31 

Maintenon, Mme de 112 

Mais 84 

Majoran 24 

Makkaroni 62, 68, 85 

Makrele 11, 28 

Malaca (= Malaga) 15 

Malortie, Ernst v. 198 ff 

Malvasier 73, 86 ff 

Malven 14, 23, 33 

Mandeln 33, 34, 44 

Mangold 23 

Mantua 68, 72, 135 

Maquereaux grilles 199 

Marcellus II. (Papst) 78 

Maria (Medici, Königin 
von Frankreich) 84, 
86 

Maria Antonia (Kur- 
prinzessin von 
Sachsen) 174 

Maria Theresia 137, 152 

Maria Theresia (Infantin 
von Spanien) 139 

Marie Antoinette 141 

Marie Luise (Kaiserin) 
160, 207 

Markknödel 190 

Marperger, Paul Jacob 
150, 152 

Martino, Maestro 64, 78 

Marzipan 64, 96 

Massialot, Frangois 
122 ff 

Massonio, Salvatore 135 

Mathias I. (deutscher 
Kaiser) 130 


Maximilian Ernst (Erz- 
herzog v. Steiermark) 
131 

Maximilian I. (Herzog 
von Bayern) 125 

Maximilian I. (deutscher 
Kaiser ) 61, 72 j 

Maximilian II. Emanuel 
(Kurfürst von Bayern) 
150 

Maximilian I. Joseph 
(König von Bayern) 
202 


Maximus Thyrius 12 

Mayonnaise 139 

Medici, Familie 62, 72 

Meerbarbe 14 

Meerhund 96 

Meermuschel 15 

Meerrettich 32, 58, 95 

Meerspinne 96 

Mehl 24 

Melba, Nellie 178 

Melone 9, 33, 85 

Mönagier de Paris 43, 84 

Menu 112 

Merowinger 33 

Messer 45, 74, 160 

Messisbugo, Christoforo 
de 74, 75, 78, 79 

Metternich, Clemens 
Lothar Wenzel von 
207 

Mettwurst 124 

Meux (Kathedralschule) 
171 

Michael Jud siehe 
Michael de Leone 

Michael de Leone 48 

Michelangelo Buonarotti 
72 


Middelburg 74 
Milch 14, 16, 45 
Milet 11 

Milz 190 
Minestrone 84 
Minze 24 


Mirabeau, Gabriel de 
Riqueti Graf v. 147 
Mithaikos (Koch) 12 
Mittelalter 84 ff 
Mohn 12, 14, 34 


‘ Moliere 139 


Molossis 10 
Montagnö, Prosper 139 
Montaigne, Michel de 
85,89 
Monte Carlo 178 
Monte Cassino 39 
Morgan (Lady) 166 
Mortadella 36 
Moskau 165 
Most 24 
Mostbraten 133 
Moussa-ka 179 
München 150 
Mundkoch 74 
Muräne 14 
Murat, Joachim 164 
Muria 11, 16 
Muschelragout 196 
Muskat 34, 45, 58, 106 
Myrrhenwein 18 
Myrthenbeere 24 


Napoleon I. (Kaiser 
von Frankreich) 
159 ff, 170, 207 

Nef de Sant& siehe 
Chesnay, Nicole de 

Negerhirse 9 

Nelken (Gewürz) 24, 
34, 45, 58, 105 

Nemisee 18 

Nereus von Chios 12 

Neubauer, P. 209 

Neufchäteau, Isabelle de 
35 

Neukarthago 15 


223 


Nevil, George (Erz- 
bischof von York) 61 

Niederlande 112 

Nightingale, Florence 
174 

Nizza 176 

Nolhac, Pierre de 139 

Normannen 59 

Notre-Dame d’Henne- 
mont 40 

Nürnberg 90, 106, 148 

Nuß 24, 32, 33 

Nymphenburg (Por- 
zellanmanufaktur) 137 


Oberammergau 148 

Oblaten 58 

Ochse 96, 156 

Ochsenfleisch 69 

Ochsenfuß 99 

Öl 9, 10, 14, 16, 24, 104 

Ölbaum 10 

Ölbrühe, Spanische 190 

Österreich 152 ff 

Olive 24, 29, 68 

Orange 86, 122 

Ortolan 204 

Osterei 86 

Ostgoten 32 

Otto II. (König v. 
Bayern) 203 


Padua 75 

Pallas Athene 10 

Papagei 24 

Papageienzunge 73 

Paris 138, 165, 166, 169 

Paris, Bois de Boulogne 
176 

Paris, Louvre 39 

Pastete 35, 46, 50, 95, 
100 

Pasteten, kleine 155 

Pastis 34 

Patti, Adelina 178 

Paul II. (Papst) 66 

Paul III. (Papst) 78 

Paul IV. (Papst) 78 

Perigieux, No@l de 147 

Perlgraupensuppe 193 

Perlhuhn 14, 19 

Petersilie 57 

Petrarca, Francesco 60 

Petronius 20 

Pest 46 

Pfannkuchen 124 

Pfau 14, 18, 19, 24, 35, 
40, 64, 74, 95, 148 

Pfeffer 13, 24, 34, 58 

Pfirsich 33 

Pflug 32 

Phidias 12 

Philipp der Gute 
(Herzog von Burgund) 
35 


Philipp (Herzog von 
Orleans) 138 

Philipp IV. (König von 
Frankreich) 40 

Philistion der Lokrer 13 

Phytegnos 12 

Phrygien 18 

Pidoux, Pierre [Heraus- 
geber] Cuisinier, 
Le Grand... 84 

Pinkelwurst 193 

Pilz 36, 44, 70 

Pinienkern 24 

Pius II. (Papst) 66, 70 

Pius IV. (Papst) 79 

Pius V. (Papst) 78, 79 

Pizarro (Seefahrer) 84 

Platina, Bartolomeo 53, 
64 ff, 78, 84, 86 

Plato 11,12 

Plinius, Gajus, d. Ä. 18, 
29, 173 

Plutarch 173 

Po 74 


224 
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Pökelfleisch 146 

Pöllnitz (Schriftsteller) 
152 

Poitiers 33 

Polenta mit Trüffeln 206 

Pollux 12, 13 

Pomeranze 58, 86 

Pompadour, Jeanne 
Antoinette 137, 138, 
139, 140 

Pompeji 16 

Pot au feu 84 

Poularde 14 

Poularde ä la Demidoff 
199 

Poularde mit Oliven 120 

Prassin, Johann Ludwig 
152, 154 

Prato, Baronin Beveran 
208,210 

Puls (römische Haupt- 
nahrung) 14, 18, 19 

Puter, getrüffelter 182 

Pyrrhus 16 


Quabben 45 
Quark 16 
Quendel 34 
Quitten 10, 19, 33 
Quittenkäse 96 


Rabelais, Frangois 85, 
86 

Radegunde (Prinzessin 
von Thüringen) 33 

Ragout 25 

Rahmspinat 120 

Raleigh, Walter 87 

Rapunzel 36 

Rases (arabischer Arzt) 
32 

Rauchwurst 23, 25 

Raute 14 

Ravioli 62 

Reading (Abtei) 60 

Rebhuhn 64, 74 

Rebhuhnei 109 

Rebhuhnpastete, gefüllte 
99 

Rebhuhn ä la prevalaise 
143 

Recamier, Juliette 160 

Reformation 110 

Reh 14, 27,45,58, 74, 
96 

Rehkoteletten 102 

Rehschulter 120 

Reiher 35, 40 

Reineclaude 84 

Reis 44, 84 

Reispastetchen 193 

Reissuppe 156 

Remouladensauce 28 

Renaissance 71 ff, 84 

Renard, Jules 115 

Restaurant 142 

Rettich 9, 10, 33, 151 

Rheinsberg 146 

Rheinwein 86 

Riario, Francesco 73 

Riario, Pietro 72 


Richard II. (König von 
England) 60 
Richaut (Koch) 163, 166 
Richelieu, Louis Fran- 
gois Armand du 
Plessis, Herzog v. 139 
Rieti 20 
Rind 9, 10, 11, 58 
Rinderkutteln 156 
Rinderniere, sautierte 
168 
Rindertalg 84 
Rindfleisch 95, 102, 131 
Ritz, Cäsar 178, 181 
Roastbeef 145 
Römer 14, 20,59 
Roggen 36 
Rohan, Ulysse 176 ff 
Rohr, Bernhard von 146 
Rokoko 137, 152 ff 
Rom 14ff, 16, 18, 32, 
62, 64, 72, 134 
Rom, Trastevere 78 
Rontzier, Frantz de 
101 ff 
Roquefort 34 
Roscoff (Bretagne) 183 
Rosenblätter 24 
Rosendorf, Luise 152 
Rosinen 12, 58 
Rosmarin 33, 62 
Rosmarinsuppe 133 
Rote Rüben 23, 33 
Rothschild (Familie) 
165, 171 
Rottenhöfer, Johannes 
194 ff, 198 
Royer, Johannes 125 
Rudisch, Anna 209 
Rudolf (v. Habsburg, 
Thronfolger) 210 
Rudolf II. (deutscher 
Kaiser) 92 
Rüben 10, 23, 44 
Rüben, gekocht 56 
Rührei Orloff 179 
Rumohr, Karl Friedrich 
von 171, 204, 207 
Rumpolt, Marx 28, 92f, 
101, 103, 152, 188 
Runkelrüben 14 
Rußland 165 
Ryff, Walter Hieronymus 
105 


Sacchi, Bartolomeo 
s. Platina, Bartolomeo 
Sacher, Anna 210 
Sacher, Franz 208 
Sachs, Hans 90 
Sachsen (Volk) 59 
Sade, D. A. Frangois 
Marquis de 142 
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